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DEFINIZIONE, CLASSIFICAZIONE, 
COMPOSIZIONE 
E CARATTERI DEI LIQUORI 


La denominazione Liquore comprende una serie svariata 
di miscele liquide (anzi in alcune Farmacopee ufficiali estere 
vengono designate con tale denominazione parecchie prepa- 
razioni medicamentose), ma in particolare nell’economia do- 
mestica è ristretta e applicata soltanto a quelle bevande che 
hanno per base l’alcool. 

Citiamo la definizione ufficiale ed internazionale che fu 
adottata per i liquori al Primo Congresso Internazionale di 
Ginevra per la repressione delle frodi nelle derrate alimentari 
e prodotti farmaceutici: «I liquori sono spiriti (acqueviti) 
aromatizzati, ottenuti sia per macerazione di sostanze vege- 
tali, sia per distillazione in presenza di queste, sia per addi- 
zione del prodotto della distillazione di esse in presenza di 
aicool o di acqua, sia infine mediante l’impiego combinato di 
questi diversi procedimenti; dolcificati o no per mezzo del 
«accarosio, del glucosio, dello zucchero di uva o del miele, e 
colorati o no mediante sostanze innocue ». 

Secondo taluni, sono semplicemente da considerarsi como 
liquori le bevande ottenute per distillazione dei succhi zuc- 
cherini fermentati e quelle che sono costituite da alcool unito 
» sostanze che presentano in generale proprietà aromatiche. 

I liquori adunque sono bevande alcoliche che si ottengono 
mediante distillazione, oppure mediante macerazione o dige- 
stione (comunemente designate come infusione), oppure per 
miscela di olî essenziali, o di tinture, essenze, estratti, ecc. 
di sostanze aromatiche, e sono composte da alcool, acqua, 
succhero, principî aromatici od amari, semplici o complessi, in 
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proporzioni variabili a seconda della qualità del prodotto che 
si vuole ottenere, e generalmente anche opportunamente 
colorate. 

In altre parole, tutti i liquori senza eccezione sono composti 
di alcool puro o di spiriti aromatizzati (alcolati, spiriti o tin - 
ture), di siroppo semplice (acqua e zucchero) o di siroppi 
diversi e di sostanze coloranti. 


* è 


Dei liquori furono proposte classificazioni diverse, a se- 
conda che si considerano la loro origine (naturali od artificiali ), 
od il modo di preparazione (a freddo o a caldo), o la percentuale 
alcolica o zuccherina (acqueviti, rosolii, creme, elixir), oppure 
la qualità (sopraffini, ordinari), eco.; come pure si comprendono 
sotto denominazioni speciali ‘categorie o raggruppamenti di- 
stinti, quali i Ratafià, gli Amari (Bitter), ecc. 

Riguardo infine alle designazioni particolari o di fantasia 
per ogni diverso liquore, la loro varietà è infinita e non riesce 
certamente possibile l’indicarle tutte: d’altra parte l'origi- 
nalità e l’eccentricità di alcune denominazioni non servono a 
indicare alcuna differenza rilevante nei caratteri; poiché talora 
una etichetta nuova e civettuola od una colorazione diversa 
sono sufficienti per trasformare in un liquore nuovo un pro- 
dotto già noto. 

Il Villavecchia (1) definisce i liquori come «in generale 
miscugli di alcool più o meno diluito, con zucchero, succhi 
di piante aromatiche, olî aromatici, essenze ». 

E li classifica nel modo seguente, dal modo di preparazione: 

Liquori ottenuti per distillazione, cioè i liquidi alcolici 
profumati per mezzo degli alcolati, con aggiunta o no di zuc- 
chero; 

Liquori all'essenza, nei quali gli alcolati sono sostituiti ’ 
con soluzioni alcoliche di essenze; 

Liquori per infusione, che sono succhi di frutti, alcoliz- 
zati e zuccherati (come ad es. i ratafià) oppure infusioni alco- . 
liche di varie piante aromatiche con o senza aggiunta di zuc- 
chero (come ad es. i centerbe). 

Diremo brevemente di queste distinzioni generali, tipiche, 
ed incomincieremo dalla classificazione semplicissima di: 


(') VITTORIO VILLAVECCHIA, Dizionario di merceologia e di chimica 
applicata, Hvepli, Milano. 


Liquori naturali 5 


1° Liquori naturali; 
20 Liquori artificiali; 
3° Vini aromatizzati. 


Liquori naturali. 


Questo gruppo comprende tutti quei liquori distillati, che 
sono comunemente noti sotto il nome di Spirito (0 alcool). 

Lo spirito è prodotto nella fermentazione di liquidi zuc- 
cherini; in tutti i casi la fermentazione deve precedere la di- 
stillazione, la quale sola determina la separazione dello spirito 
dal liquido. Oltre allo spirito si producono nelle fermentazioni 
anche altre sostanze liquide e volatili, che entrano in stretto 
legame con esso e influiscono in modo gradevole o spiacevole 
sul suo sapore. Nel primo caso lo spirito è dopo la distillazione 
un prodotto pronto per l’uso, come lo spirito di grano, il rhum, 
il cognac, il kirsch, ecc. Nell’altro caso, com$é lo spirito di 
patate, è un prodotto greggio che abbisogna di una ripetuta 
depurazione per privarlo del sapore sgradevole. 

In questo stato puro, lo spirito di patate o di cereali viene 
a preferenza impiegato per la fabbricazione dei liquori, dei 
quali costituisce la base propriamente detta, il principio ineb- 
briante. 

Il gruppo di questi liquori comprende le diverse acqueviti 
ottenute per distillazione, sia dai succhi zuccherini fermentati, 
tia dai prodotti secondarî delle diverse industrie: cosi la di- 
stillazione del vino fornisce i diversi Cognac; quella delle 
vinacce e delle fecce di vino, la Grappa o Acquavite; quella 
della canna da zucchero o delle melasse, il Rhum; quella dei 
succhi fermentati delle ciliegie, il Kirsch; quella delle prugne 
mature, lo Slibowitz; quella dei chicchi del riso, l’Arac; quella 
dei cereali, frumento, segale, ecc., il Whisky; del mais, la 
Chica, ecc. 

Riservandoci di riferire in seguito i caratteri particolari di 
ciascuna, accenniamo ora soltanto che queste acqueviti con- 
tengono alcool ed inoltre diversi prodotti, che variano a seconda 
della materia prima: un certo numero di questi prodotti preesi- 
sono nel succo zuccherino; altri risultano invece da modifica- 
rioni più 0 meno profonde subite dai principî naturali durante 
la fermentazione o la distillazione, come vedremo pi avanti. 

L’alcool stesso ossidandosi sotto l’influenza dei fermenti e 
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dell’ossigeno atmosferico, apporta alla miscela, che costituisce il 
liquore, un certo numero di prodotti la cui importanza è grande; 
questi diversi principî costituiscono il bouquet delle acqueviti. 

Il valore commerciale di questi prodotti dipende dal loro 
odore e buon gusto, ma dipende anche dal grado alcolico, che 
varia dal 40 al 65%. 


Liquori artificiali. 


Sono quelle bevande che hanno per base l’alcool o le acque- 
viti, rese aggradevoli e addolcite per l’intervento di sostanze 
aromatiche e di zucchero, che vengono aggiunti nel corso 
della produzione. 

Questo gruppo si distingue in: 

1° Spiriti; 

20 Liquori propriamente detti o liquori edulcorati, i quali 
differiscono dagli spiritosi solo per un titolo alcolico DI tenue 
e per la presenza dello zucchero. 

A seconda del modo di preparazione poi i liquori artificiali 
sì distinguono in: 

a) Liquori per distillazione; 

b) Liquori per macerazione o digestione (comunemente, 
ma impropriamente detti per infusione); 

c) Liquori per miscela di olî essenziali (essenze, estratti). 

Liquori per distillazione. — I liquori ottenuti con questo 
procedimento hanno il vantaggio’ di contenere tutta la parte 
aromatica delle materie primo impiegate, pur essendo privi 
di olî volatili liberi, i quali in generale comunicano ai liquori 
‘un sapore aspro e dànno luogo ad intorbidamento. 

La finezza di questi liquori non si può conseguire col pro- 
cedimento per macerazione né con quello per miscela di es- 
senze o di estratti, i quali non raggiungono mai un grado cosi 
elevato di delicatezza e di profumo, 

La distillazione infatti permette di ottenere prodotti pi 
puri, esenti cinè da quei principî talora inutili e talora nocivi 
o pericolosi (come sono le sostanze alcaloidi), i quali vengono 
invece ceduti alle tinture preparate per macerazione. 

Inoltre la distillazione rende intima la miscela dei principi 
essenziali, degli aromi tra di loro e coll’alcool: i profumi si 
confondono e forniscono quel bouquet delicato e fine che non 
sì potrebbe altrimenti conseguire. 
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Vedremo nel capitolo speciale (V. Alcolati) come riesca 
semplice la preparazione di uno spirito aromatizzato o alcolato. 
«è I fabbricanti di liquori possono preparare, a seconda dei 
casi, degli spiriti semplici o composti, oppure mescolare oppor- 
tunamente quelli semplici. Queste preparazioni vengono poi 
trasformate in liquori riducendole ad una conveniente gra- 
dazione alcolica e aggiungendovi, a seconda dei casi, zucchero 
o siroppo, e tinture coloranti. 

Liquori per macerazione. — Si ottengono facendo macerare 
per un tempo più o meno prolungato le sostanze aromatiche 
nell’alcool forte o diluito (V. Macerazione). Questo metodo è 
il pià antico e quasi l’unico seguito nella economia domestica, 
poiché non richiede impianti speciali, mentre l’industria pre- 
ferisce i procedimenti per distillazione o per miscela di es- 
senze, che forniscono prodotti più fini e di aroma e sapore 
delicati, o di fabbricazione più economica. 

Si pratica la macerazione per ottenere liquori a base di 
prodotti aromatici fissi ed anche di quelli che sono alterabili 
per azione del calore: questo metodo conviene specialmente 
per la preparazione dei ratafià e di quei liquori che devono 
ricevere la loro colorazione dalle materie prime, della maggior 
parte degli amari, ecc. Dal punto di vista industriale, oltre 
ai ratafià e agli amari, le tinture alcoliche ottenute per ma- 
cerazione e digestione presentano interesse solo quale mate- 
riale da impiegarsi per la preparazione delle miscele destinate 
a dare la tinta ai liquori ottenuti oppure di quelle tinture 
composte assai concentrate e ricche di principî aromatici e 
coloranti, che sono note ed in oggi largamente utilizzate 
nella economia domestica col nome di estratti e che, conve- 
nientemente mescolate in proporzioni determinate con alcool, 
acqua e zucchero, senz'altro forniscono il liquore. 

Riservandoci di intrattenerci diffusamente sulla descrizione 
dei procedimenti e degli apparecchi necessarî (V. Estrazione), 
diremo ora che le tinture propriamente dette si distinguono 
in semplici o composte e vengono denominate alcoliti od 
alcolaturi, a seconda che siano state preparate mediante ma- 
terie prime secche oppure fresche. Con la macerazione e dige- 
stione, come pure per liscivazione continuata a spostamento 
(V. Macerazione) che ne è un perfezionamento, l’alcool estrae 
dai vegetali non solo i principî volatili, ma anche gran numero 
di sostanze fisse solubili che non si potrebbero isolare mediante 
distillazione. 
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Liquori per miscela di olî essenziali o di essenze (*). — La 
preparazione di questi altro non è che una semplificazione 
del metodo per distillazione. Mediante tale procedimento però 
Se si possono fabbricare con semplicità e speditezza i liquori, 
si ottengono prodotti di qualità mediocre, poiché la miscela 
degli olî essenziali o la diluizione delle essenze non riesce mai 
cosi intima e completa come in seguito a distillazione: cosi 
operando, però, si ottiene economia di tempo, di materiale e 
di combustibile; infatti la preparazione dei liquori, cosiddetta 
a freddo, è costituita appunto da questo procedimento, che 
consiste nel disciogliere nell’alcool forte le essenze esattamente 
pesate o misurate, oppure le tinture e gli estratti precedente- 
mente ottenuti per macerazione, e mescolando poi alla solu- 
zione siroppo, acqua, sostanze coloranti, ece. 

In certi casi riuscirebbe opportuno, per evitare l’inconve- 
niente sopra accennato, distillare o coobare la miscela delle 
essenze nell’alcool, per ottenere un profumo omogeneo e in- 
timo: evidentemente però, per tale scopo occorre l’impiego 
dell’alambicco, e quindi si rientra nel procedimento per di- 
stillazione. 


Vini aromatizzati. 


Appartengono a questa classe tutte quelle bevande, che 
risultano dalla aggiunta di aromi a liquidi fermentati e più 
generalmente al vino: tali sono i vermouth e i diversi cordiali, 
alcuni dei quali, come l’Idromele, l’Ippocrasso, erano assai in 
uso presso gli antichi. 

Infatti è bene ricordare che sino al Medio Evo i liquori 
non erano conosciuti: la fabbricazione di questi incominciò 
solo dopo la scoperta, o meglio dopo la volgarizzazione dei 
procedimenti per la produzione Uell'alogol, avvenuta alla fine 
del secolo XIII. 

I vini aromatizzati (cui accenneremo solo sommariamente) 
vengono preparati o semplicemente per macerazione, o per 


(1) Crediamo necessario di far rilevare fin d'ora la distinzione che 
differenzia queste sostanze, la terminologia delle quali generalmente è 
adottata ingenerando confusione. OViî essenziali od eterei sono i prodotti 
che si estraggono direttamente dai vegetali e che in questi precesistono 
naturali, invece essenze od estratti, 30t0 lo soluzioni degli oli essenziali 
semplici, 0 di miscele di questi, nell'alcool concentrato. 
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macerazione e miscela di tinture alcoliche, di estratti e di 
residui della fabbricazione di alcuni prodotti farmaceutici. 


x 


I liquori si possono anche classificare, come già abbiamo 
accennato, secondo tipi speciali, dal punto di vista della per- 
centuale dei principali loro da E precisamente si 
distinguono: 

1° Acqueviti semplici. Tali sono quelle bevande o mi- 
scele di acqua e di alcool, in proporzioni diverse, generalmente 
ottenute per distillazione di bevande fermentate o per miscela 
di alcool con acqua: esse contengono, oltre a principî aromatici, 
tina percentuale assai elevata di alcool (40-72 %) ed una te- 
nuissima di zucchero (2 %): anzi alcune acqueviti non ne 
contengono affatto (Cognac, Kirschwasser, Gin, Whisky, ecc.). 
Rimandiamo a quanto è detto sopra e più avanti, nella parte 
speciale per i Liquorîi naturali. 

20 Acqueviti doppie. Sono quelle bevande che, oltre ai 
principî aromatici e ad una percentuale alcolica elevata, con- 
tengono una percentuale del 2-12 % di zucchero. 

3° Liquori propriamente detti: contengono il 12-30 % di 
zucchero e il 25-50 % di alcool. 

4° Creme, rosolî ed elixir. Sono liquori assai fini e con- 
tengono oltre il 30 % di zucchero, ed una percentuale alcolica 
non molto elevata (20-40 )%. 

I liquori più comunemente usati sono i rosolî (Crémes dei 
francesi) i quali sono liquori, in cui lo zucchero è contenuto 
in elevata dose, perciò essi sono densi; essendo fabbricati 
eon droghe scelte, posseggono particolare soavità di sapore 
e d’aroma, per cui sono giustamente considerati come ottimi 
fra i liquori fini, 

5° Ratafià o liquori di frutta: vengono preparati diret- 
tamente dalle frutta e sono fortemente edulcorati, si da riuscire 
assai delicati e gradevoli. 

6° Una categoria speciale può essere costituita dai di- 
versi tipi di Amari o Bitter, che contengono una percentuale di 
alcool non elevata, sono ricchi di sostanze amare opportuna- 
mente associate, generalmente ottenute per macerazione, e 
sono assai scarsamente o affatto edulcorati. 

Infine oggidi può essere considerata quale una classe spe- 
ciale quella degli Estratii o Essenze già preparati, che non si 
impiegano quali sono, ma vengono diluiti, sia per preparare 
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bevande (Estratti di Punch, ecc.), ed allora devono contenere 
una elevata percentuale di zucchero; sia per preparare i liquori 
propriamente detti, ed in tal caso devono essere costituiti da 
tinture alcoliche di droghe o di olî essenziali molto concentrate 
dei principî aromatici, prive di zucchero. A questi Estratti 
per liquori dedicheremo uno speciale capitolo. 


«x * 


Un'altra classificazione più semplice, adottata in Francia, 
è fondata sulla qualità dei liquori, a seconda delle proporzioni 
di alcool e di zucchero in essi contenute: dome: 

lo Liquori ordinari: quelli che contengon alcool (850 < o) 
90°) 25 % in litri (compresa la quantità di spiriti o di tinture 
impiegati nella composizione), zucchero in kg 12-15 %, acqua 
la rimanenza a completare i 100 litri. 

2° Liquori semifini: quelli che contengono alcool (850. 
90°) 28-30 % in litri, zucchero in kg 25 %, acqua la rimanenza 
a completare 100 litri. 

30 Liquori fini: quelli che contengono alcool (859-900) 
32-35 % in litri, zucchero in kg 36-45 %, acqua distillata la ri- 
manenza a completare 100 litri. 

40 Liquori sopraffini (designati anche come liquori fran- 
cesi, delle Isole, ecc.) e preparati con gran cura e con materiale 
sceltissimo: quelli che contengono alcool (85° o 900) 36-60 % 
in litri, zucchero bianco in kg 48-56 %, acqua distillata la ri- 
manenza a completare 100 litri. 


Norme generali e avvertenze speciali preliminari 
per la fabbricazione dei liquori. 


La preparazione dei liquori è operazione delicata, che ri- 
chiede grandi cure per ottenere buoni prodotti; tale risultato 
dipende non solo dalla qualità delle materie prime impiegate, 
ma anche dal modo appropriato di utilizzarle e di trattarle, 
perchè ciascuna partecipi alla composizione in proporzioni 
convenienti, conservando le proprietà caratteristiche. 

E qui appunto si rivela l’arte del liquorista, nel saper 
associaro convenientemente i diversi aromi in modo da otte- 
nere prodotti gradevoli e di costante composizione. 

La qualità e la limpidezza dei liquori ottenuti dipendono 
tanto dalle cure apportate nelle manipolazioni necessarie per 
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disporre e preparare il materiale, quanto dalla scelta delle 
sostanze impiegate per la fabbricazione. 

È assolutamente indispensabile pertanto di impiegare alcool 
di prima qualità, depurato e rettificato, zucchero raffinato, 
acqua distillata o chimicamente pura, piante, radici, fiori, 
droghe recenti e ben conservati, olî essenziali, essenze e tin- 
ture puri, frutti e succhi di frutta irreprensibili, sostanze co- 
loranti di assoluta innocuità. 

Il fabbricante di liquori deve soprattutto essere esperto 
nella conoscenza delle materie prime, dei loro caratteri e pro- 
prietà, e per le sostanze vegetali; dovrà preoccuparsi meno 
del prezzo che della qualità. 

Il buon liquorista non ha da limitarsi a seguire esatta- 
mente le ricette. Queste non vogliono essere che una guida. 
Egli deve riconoscere le sostanze atte a dare composti grade- 
voli, deve saper trarre profitto dei prodotti locali e correggere 
od accrescere l’aroma di un liquore con opportune aggiunte 
o modificazioni. 

Sovente il profumo di certe sostanze non emerge in tutta 
la sua intensità se non coll’aggiunta di altre, dalle quali può 
anché essere corretto. Basterà citare pochi esempi. L’ambra 
da sola ha poco profumo, ma unita ad una minima dose di 
muschio, lo svolge intieramente; il garofano corregge la ‘can- 
nella, l’anice verde corregge l’anice stellato, la vaniglia pestata 
con zucchero acquista profumo più intenso che non da sola, 
ecc. (V. capitolo Alcolati). 

Da ciò risulta la necessità pel liquorista di essero prov- 
veduto di un abbondante assortimento di prodotti aromatici, 
il che evidentemente è poco consono con la piccola industria. 
Non occorre però sempre un grande impianto, nel quale l’im- 
pronta personale svanirebbe. Noi siamo pel medio termine, 
come quello che unisce i vantaggi dei due estremi e ne esclude 
quasi tutti gli inconvenienti. 

Aggiungeremo ancora che, pur seguendo esattamente una 
data ricetta, occorrerà facilmente di ottenere risultati diffe- 
renti, potendo ciò dipendere sia dalla diversa qualità o 
bontà delle materie prime, sia dalle differenti condizioni 
di temperatura nelle quali fu condotta l’operazione (estate, 
inverno). 
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** * 


Riservando al capitolo speciale Fabbricazione dei liquori 
la descrizione particolareggiata dei procedimenti e delle norme 
necessarie, per ora accenneremo che le varie mescolanze de- 
vono essere preparate a freddo, salvo casi speciali, poichè in 
tal modo si arrischia meno di perdere sostanze aromatiche 
molto volatili. 

L’uso dello zucchero disciolto a caldo è di gran lunga pre- 
feribile a quello dello zucchero sciolto a freddo: la finezza, il 
vellutato del liquore sono nel primo caso assai più sviluppati 
e accentuati. 

L'ordine da seguirsi nelle mescolanze è il seguente: 

1° alcool] semplice; 2° alcool aromatizzato; 3° zucchero 
o siroppo; 4° acqua; 5° materie coloranti. Poi si mescola il 
tutto intimamente: e, come verrà più avanti descritto, se è 
necessario, si procederà alla chiarificazione (collatura), filtra- 
zione, ecc. 

La sostanza colorante deve essere aggiunta a piccole por- 
zioni, fino a raggiungere la tinta desiderata. 

‘Durante la mescolanza si deve agitarla continuamente me- 
diante spatola per ottenere perfetta omogeneità. 

Per giudicare del risultato del prodotto ottenuto occorre 
attendere che esso abbia passato un periodo di riposo di due 
o tre giorni almeno; talora anzi, allo scopo di dare sollecita- 
mente al liquore preparato l’omogencità e la finezza dell’aroma, 
è mestieri di ricorrere ad un procedimento speciale, che i 
francesi denominano 7ranchage, che consiste nell’esporre il 
liquore al riscaldamento alla temperatura di 80° in recipiente 
chiuso, per non perdere i prodotti volatili; si produce in ta} 
modo quasi un invecchiamento artificiale, poiché è noto che 
1 liquori invecchiando acquistano sapore più delicato, fine e 
gradevole. 

In genere i liquori dovrebbero essere conservati almeno 
un anno prima di incominciarne lo smercio e il consumo. 


* * 


Diamo da ultimo sommariamente le disposizioni legisla- 
tive che regolano la fabbricazione dei liquori agli effetti igienici 
(Decreto Luogotenenziale 1917). 

Nella fabbricazione di bevande alcoliche è proibito l’im- 


PI i enni 
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piego di sostanze e di essenze naturali o artificiali che conten- 
gono composti della serie piridica, cloroformio, acido ciani- 
drico in dose nociva, eteri nitrosi, benzolo, cloruro di etile, 
bromuro di etile, aldeide salicilica, sostanze adoperate per de- 
naturare alcool (p. es. alcool metilico in proporzione superiore 
al 2%, olio di acetone) materie coloranti proibite, acidi, me- 
talli e sali dannosi alla salute od altro prodotto ‘riconosciuto 
tossico. L'uso di ogni altra essenza naturale od artificiale è 
permesso, purché essa sia impiegata sotto forma di soluzione 
alcolica al 20 % e nella proporzione non superiore ad un 
grammo di essenza per litro di bevanda. 


VAI 


PARTE PRIMA 


DEL MATERIALE 
E DEL LABORATORIO 


Daremo un elenco succinto degli utensili principali dei quali 
deve essere provvisto il laboratorio del liquorista; non insi» 
stiamo molto su questo argomento perché, in generale, a Lila 
riguardo ognuno fa come può e come crede. 

1° Alambicco e relativo fornello con disposizione per il 
riscaldamento a vapore, poiché per una fabbricazione di liquori 
su larga scala è consigliabile l’impianto di un generatore a 
vapore, da utilizzarsi anche -per la concentrazione dei succhi, 
tiroppi, nonché come forza motrice per macine, ecc. 

Nel capitolo riguardante la Distillazione, sono descritti i 
diversi tipi di alambicchi e il loro funzionamento. 

2° Bacinelle di rame stagnato, a fondo sferico, molto larghe 
e poco profonde, caldaie e bacinelle, per le miscele: pentole 
di rame stagnato o di ferro per la cottura dei siroppi. 

3° Apparecchi a spostamento (V. Macerazione) per la pre- 
perazione delle tinture; damigiane di diverse grandezze o re- 
cipienti di vetro a collo largo per le macerazioni. 

4° Filtri di diverse grandezze, di lana, di feltro, a cap- 
puccio (V. Filtrazione), di tela e di carta, lisci e piegati. È con- 
sigliabile segnare i filtri di tessuti per riconoscerli in modo 
da impiegarli sempre per le medesime qualità dei liquori che 
si vogliono filtrare. 

3° Imbuti di diversa capacità, di vetro, per filtrare alla 
carta; imbuti di latta o di rame stagnato o di alluminio, alcuni 
con coperchio, e telai e cavalletti in legno per adattarvi i 
filtri di lana. 

6° Mortai di ferro, di pietra e di porcellana. 

7° Un torrefattore per tostare i semi. 

© 8° Un macinatore od anche un frantoio, 
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90 Un torchio (spremitoio) per l’estrazione del succo dai 
frutti e per spremere‘i vegetali dopo la macerazione (fig. 1): 
annessi al torchio occorrono parecchi sacchetti di tela. 
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10° Alcuni setacci grandi e piccoli, a maglie fitte e larghe, 
per decantare i liquidi delle tinture dai vegetali e per la sepa- 
razione delle polveri. 

11° Una bilancia grande ed una piccola, assai sensibile, 
per pesare droghe, essenze, ecc. 

12° Recipienti conici e cilindrici graduati, per misurare il 
volume dei liquidi o per le miscele; oltre a ciò, alcuni flaconi 
contagocce per le essenze. 

13° Alcolometro centesimalo Gay Lussac o Tralles (oppure 
pesa spiriti Cartier): è consigliabile di possederne uno esat- 
tissimo ufficiale munito del termometro, per il controllo del- 
l’alcool che si ritira dal commercio. Densimetri (pesa siroppi, 
pesa vini, ecc.), areometri Baumé (V. capitolo Siroppi), ecc. 

14° Qualche sifone e diverse pipette in vetro; tubetti di 
assaggio. 

Non sarà male, a questo riguardo, che il fabbricante di 
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liquori tenga alla mano, colle necessarie cautele, i principali 
reattivi in soluzione che si impiegano per i saggi semplici e 
facili, dei prodotti che trae dal commercio (alcool, zucchero, 
oli essenziali, ecc.), che sono indicati in seguito, in questo 
volume. 

15° Utensili secondarî (schiumarole, mestoli, spatole in 
legno e in metallo, agitatori, paioli a becco, terrine, boc- 
cali, ecc.). 

16° Per grandi impianti sono indispensabili gli apparecchi 
meccanici per la pulitura, per l’imbottigliamento, per la capsu- 
latura, ecc., delle bottiglie, relativi turaccioli di sughero, 
capsule di stagnola, ecc. 

17° Il laboratorio poi deve essere fornito di un assorti- 
mento sufficiente di bottiglie di vetro, di diversa capacità, a 
collo stretto o largo e a tappo di sughero o smerigliato, di 
damigiane forti, nonché di recipienti graduati, a robinetto 
per le miscele, di vasi di terra verniciata per la conservazione 
dei siroppi, di alcuni fusti per conservare vini e liquori, eco. 

A questo proposito è bene ricordare come, specialmente 
per i liquori incolori, siano preferibili i fusti vecchi, poiché 
questi non cedono al liquore la materia colorante del legno 
che ne altera talora anche il sapore; anzi avendosi da impie- 
gare barili nuovi, è necessario riempirli prima con acqua calda 
e lasciarvela per qualche giorno, rinnovando questo tratta- 
mento finché l’acqua di lavatura riesca affatto incolora. 

Le miscele per piccole quantità di liquori si effettuano 
meglio in recipienti di vetro, che si possono poi tappare in 
modo da scuotere energicamente la mescolanza; per grandi 
quantità si impiegano le bacinelle larghe oppure caldaie, o 
fusti scoperchiati e tenuti verticali, agitando la miscela liquida 
mediante spatole. 

Anche le spatole di legno (legno duro) è bene lasciarle per 
qualche giorno immerse nell’acqua prima di usarle, allo scopo 
di eliminarne ogni acre sapore, che potrebbe nuocere al liquore. 

Le norme per la conservazione delle singole materie prime 
garanno indicate nei rispettivi capitoli riguardanti queste. 


* * * 


È pratica indispensabile di applicare ad ogni recipiente 
un'etichetta in cui sia chiaramente indicata la qualità del 
liquido contenutovi, le proporzioni dei componenti, la grada- 
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zione alcolica e, per le miscele, la data della prepara- 
zione (1). 

Riguardo alla disposizione del laboratorio, non si possono 
stabilire norme speciali, dipendendo essa dalle condizioni e 
dalla capacità dei locali, dalla importanza della produzione, 
ecc. Solo sono da raccomandarsi la più scrupolosa pulizia dei 
recipienti, l’aerazione dei locali, la prudenza nelle manipola- 
zioni, ricordando l’infiammabilità dell’alcool e di alcune es- 
senze. Per la conservazione delle droghe e dei liquori prepa- 
rati, sono da evitarsi gli ambienti umidi e freddi, come pure è 
necessario tenerli al riparo dall’azione della luce intensa, tanto 
solare quanto artificiale, che ne altera profondamente il colore 
e talora anche il sapore. 


(*) Per le Ricette di Colle e Vernici per etichette, di Matite e Inchiostri 
per scrivere sul vetro, ecc., vedansi il Ricettario Industriale e il Ricettario 
Domestico (Hoepli, Milano). 


DELLE MATERIE PRIME 


Alcool. 


Origine — Produzione == Saggio — Depurazione — Alcolometria — Di-- 
Fuzione. 


L’alcool ordinario od alcool etilico o vinico (detto anche 
spirito di vino, acqua ardente, acquavite, ecc.) è, come abbiamo 
riferito, il costituente principale, anzi la base dei liquori; 
come è noto, esso è il prodotto della fermentazione delle s0- 
etanze zuccherine. 

Il I Congresso Internazionale di Ginevra per la repressione 
delle frodi nelle sostanze alimentari, già citato, stabiliva la 
definizione: « l’alcool ordinario è il prodotto della distillazione, 
seguita dalla rettificazione, di un liquido fermentato, qua- 
lunque esso sia ». 

Mentre i liquidi fermentati, quali il vino, la birra, il sidro, 
ecc., eran notì dalla più remota antichità, l'alcool non è stato 
conosciuto e separato se non nel Medio Evo. Come poi e 
quando esso sia divenuto di uso popolare in forma di acquavite 
o di liquore, non si sa con precisione: è certo che i modenesi 
nel secolo XIV facevano commercio di acquavite e l’inviavano 
anche oltr’ Alpi: l’uso di queste bevande alcoliche si estese 
in Europa durante le guerre medioevali; ed anche le pesti- 
lenze, in cui si raccomandava l’impiego della acqua vite, contri- 
buirono a generalizzare l’uso di questa bevanda. 

Da principio l’alcool era esclusivamente ottenuto distil- 
lando il vino, del quale esso è uno dei costituenti principali: 
attualmente invece quasi tutto l’alcool che si trova in com- 
mercio si ottiene dalla fermentazione dei mosti saccarificati 
dei cereali (grano, riso, mais), delle patate, delle barbabietole, 
delle melasse, delle frutta, e recentemente è stato ottenuto 
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anche dal legno: lo spirito distillato dal vino non costituisce 
oggidi che la vera acquavite; però con questa denominazione 
viene in generale indicato appunto il prodotto della miscela 
di alcool ordinario con acqua, ridotta al grado di consuma- 
zione: la categoria delle acqueviti di vino comprende le va- 
rietà di cognac; si hanno inoltre le acqueviti di sidro, di vinacce, 
di ciliegie (Kirsch), di prugne, ecc. 

La preparazione dell’alcoo] è operazione industriale: l’alcool 
si forma sempre quando avviene la cosiddetta fermentazione 
alcolica delle sostanze zuccherine, o, meglio, del glucosio, 
che costituisce la quasi totalità dello zucchero contenuto nei 
frutti o che si produce per saccarificazione nei cereali, ecc. 
Come materie prime si impiegano o sostanze zuccherine, siano 
o no direttamente fermentescibili, o sostanze che per tratta- 
menti adatti si scindono fornendo materie zuccherine fer- 
mentescibili (come l’amido) o liquidi fermentati, che già con- 
tengono dell'alcool (come il vino). 

Lo scopo e i limiti di questo manuale però non ci con- 
sentono di trattenerci a lungo sullo studio delle materie prime 
e di seguirne la fabbricazione nelle distinte fasi in cui questa 
si svolge; e neppure sui procedimenti industriali adottati, né 
sulla descrizione dei diversi apparecchi per la distillazione @ 
rettificazione di questo prodotto, poiché una esposizione, sia 
pure sommaria, richiederebbe un esteso capitolo; d’altra parte 
la letteratura tecnica annovera parecchie opere speciali alle 
quali rimandiamo coloro i quali avessero desiderio di appren- 
dere le necessarie notizie in argomento. 

Premesso che, qualunque sia l’origine dell'alcool] ordinario, 
il prodotto che si ottiene (depurato) deve sempre corrispondere 
ai caratteri (sapore, azione) ed alla composizione chimica della 
medesima sostanza chimica, riteniamo opportuna qualche 
breve notizia su alcuni tra i diversi procedimenti per la pro- 
duzione dell’alcool etilico e sulle diverse qualità, che si tro- 
vano in commercio, e che, accuratamente depurate e rettificate, 
vengono adibite alla fabbricazione dei liquori. 


Alcool dalle patate. 


La rilevante quantità d’amido contenuta nelle patate fa di 
queste una materia utilizzabile per la produzione dell’alcool. 
L'amido non è, allo stato naturale, un corpo fermentesci- 
bile: esso però rappresenta il materiale dal quale la pianta 
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vivente, mediante il processo di vegetazione, produce zucchero, 
o che può venir convertito anche con mezzi artificiali (acidi 
minerali diluiti) in zucchero. Nei semi avviene la conversione 
nediante il processo della germogliazione. 

Se perciò si vuol convertire l’amido dei cereali in zucchero, 
ss ne produce dapprima il malto. 

Nel seme vivente si compie la conversione per l’azione di 
rerte sostanze azotate (proteiche). La patata non possiede 
queste sostanze; la formazione dello zucchero per conseguenza 
non può aver luogo per via naturale. Un’aggiunta di circa il 
5%, di malto di cereali alla poltiglia delle patate cotte pro- 
voca tuttavia in breve tempo la formazione di zucchero, in 
modo che la pasta formatasi’ dopo il raffreddamento può 
subito entrare, mediante il lievito, in vivace fermenta- 
zione; compiuta questa, si separa l’alcool mediante distil- 
lazione. 

Oltre all’alcool, si produce anche un altro corpo etereo 
che dà l'aroma. Nel presente caso }«aroma » noto sotto il 
nome di fuselol, è oltremodo ripugnante, mentre in altre 
qualità di spirito è pregiato. Il fuselol volatilizza più difficil- 
mente dell’alcool, e anche più dell’acqua (1); ma poiché sta 
in stretta unione col primo passa bi ls allo 
spirito attraverso il distillatore. 

Il distillato immediato ottenuto dalle patate, si | chiama 
Burro e contiene fuselòl e acqua. Esso viene sottoposto nelle 
raffinerie ad una seconda distillazione, ed allora si raccoglie 
di già più puro e più forte. Questo distillato è lo spirito greggio, 
un alcool di circa 80-90 %, che viene poi completamente pri- 
vato del fuselòl e concentrato a 90-96 %. 

In questa forma si chiama spirito o alcool rettificato, se la 
qualità è fina: la costruzione degli ultimi apparecchi di retti- 
ficazione è basata sull’esperienza che i vapori di acqua, di 
fuselol, di alcool si condensano in liquidi a differenti tempe- 
rature. I vapori d’alcool si elevano a traverso degli spazi 
con differenti temperature, lasciando cosî separare i costi- 
tuenti e scorrendo poi depurati. 

Indicheremo più avanti in qual modo sì può praticamente 
depurare dal fuselol l’alcool da impiegarsi per la fabbrica- 
zione dei liquori. 

Devesi menzionare l’aleool assoluto, che per alcuni usi è 


(*) L'Alcool bolle a 78°,3 C, l’Acqua a 100°, il F'usclòl a 130°. 
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indispensabile. In stretto senso sarebbe alcool affatto privo 
di acqua, ossia al 100 %. 

Ma un tale prodotto è difficile ad ottenersi. L’alcool asso- 
luto come trovasi in commercio e che serve benissimo all’uso 
industriale, contiene generalmente il 98 % di alcool, e il 2% 
di acqua. 

Mediante rettificazione non si può raggiungere questa gra- 
dazione. Si sottraggono perciò all’alcool a 95 % alcune per- 
centuali ancora di acqua, mescolandovi del cloruro di calcio 
Becco in piastre, il quale assorbe l’acqua. L’alcool in tal 
modo deacquificato si distilla alla più bassa temperatura 
possibile. 

Se non si tiene l'alcool assoluto in locali affatto asciutti e 
+ freschi e chiuso in bottiglie turate con tappo a vescica esso 
assorbe umidità dall’aria e perde di forza. 


Alcool dai grani e dai cereali. 


Raramente viene adoperato per i liquori, piuttosto lo si 
usa come acquavite alla gradazione di 40-60 %. 

L’alcool di grano si forma dall’amido dei cereali come 
quello di patata dall’amido di patate. Si adoperano general- 
mente due qualità di cereali, frumento e segale, o frumento 
ed orzo, che si contundono, si mescolano con % di malto, si 
impastano e si mescolano con acqua bollente. 

La formazione dello zucchero, il corso della fermentazione, 
la distillazione della poltiglia e rettificazione del primo distil- 
lato avvengono nello stesso modo come per l’alcool di patate 
(V. sopra). 

Il lievito tolto dalla pasta di cereali non è esaurito dopo 
una sola fermentazione, come quello della pasta di patate 
(per mancanza di sostanze proteiche), bensi rimane ancora 
fermentescibile. 

Le fabbriche di alcool di grano sono perciò generalmente 
anche fabbriche di lievito, che esse producono in quantità 
maggiore del loro bisogno. 

Il fuselòl di grano non viene del tutto heparato dallo spi- 
rito con la rettificazione. 

Il suo odore e sapore hanno parte delle speciali proprietà 
dell’acquavite di grano, per cui non deve mancare. 

«+  Invecchiando lo spirito perde l'odore penetrante ed allora 
diviene questo un vero aroma, che può soddisfare un palato 
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fine. L’invecchiamento determina perciò il valore di questa 
bevanda. Aggiungendovi diverse sostanze aromatiche si ot- 
tengono parecchie varietà di acquavite, che più avanti de- 
scriveremo. 


Caratteri e proprietà dell’aicool. 


Riescono ora indispensabili alcuni cenni sui caratteri, sulle 
proprietà e valore commerciale dell'alcool etilico, consideran- 
dolo quale materia prima per la fabbricazione dei liquori; 
sui criteri e saggi pratici per conoscere e apprezzare la qualità 
è il valore e gradazione del prodotto commerciale e sulle norme 
per la riduzione del grado nell’alcool concentrato, mediante 
diluzione con acqua. 

L’alcool etilico è costituito di carbonio, idrogeno e ossi- 
geno; è, chimicamente parlando, un idrato di etile. È un 
liquido limpido, mobile, fortemente rifrangente, di sapore 
pungente e di odore poco pronunciato, aromatico: ha peso 
specifico 0,794 quando è perfettamente anidro: la densità 
però aumenta a seconda della proporzione di acqua contenuta 
nel liquido, e sulla quale si fonda il criterio per il valore com- 
merciale del prodotto, come vedremo. 

L’alcool puro bolle alla temperatura di 780,3; brucia fa- 
cilmente con fiamma azzurra, poco luminosa e molto calorifica: 
si può mescolare in qualunque proporzione con acqua; in tale 
miscela si produce innalzamento di temperatura e diminu- 
zione di volume (contrazione). 


Qualità commerciali dell’alcool. 


In commercio si distinguono diverse qualità di alcool 

etilico: 

10° Alcool assoluto chimicamente puro, anidro: prodotto 
che si usa solamente nei laboratori chimici; 

20 Alcool assoluto venale: contiene da 0,3-1 % d’acqua: 
è molto puro; 

3° Alcool concentrato o sptrito rettificato fino: segna 
950.970 all’alcolometro di Gay Lussac (420-450 Baumé); 

4° Spirito rettificato di I: contiene 94-96 % di alcool: 
è puro; | 

5° Spirito rettificato di II: segna 920.940 all’alcolometro 
Gay Lussac ed è alquanto impuro; 
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6° Alcool concentrato o spirito rettificatissimo: segna 900-910 
all’alcolometro Gay Lussac (39° Baumé); 

7° Alcool diluito o spirito rettificato: segna 680-690 al. 
l’alcolometro Gay Lussac (260-280 Baumé). 

Oltre a questi si dànno i nomi di Spirito triplo all'alcool di 
90-97 %, Spirito doppio a quello di 88-90 %, Spirito semplice 
a quello di grado inferiore. 

In Francia è in uso una classificazione empirica degli spiriti 
del commercio, basata sulla cosiddetta prova d'Olanda, se- 
condo la quale gli spiriti vengono distinti in 2/5, 3/6 5/7, 3/8, ecc. 

Dicesi prova d'Olanda quella per la quale, agitando forte- 
mente dell’acquavite di una certa gradazione alcolica in bot- 
tiglia non completamente piena, si forma alla superficie una 
schiuma (perla), che sì mantiene per un certo tempo anche 
col riposo: l’acquavito che presenta questo fenomeno è presa 
come tipo, marca 50°; quelle di alcolicità maggiore sono va- 
lutate dalla quantità di acqua che si deve aggiungere per 
ottenere il fenomeno della schiuma: così acquavite 3/, è quella 
che richiede 3 volumi di essa e 3 di acqua per dare 6 volumi 
di alcool che manifesti la prova d’Olanda; lo spirito 3/, con- 
tiene 85 % di alcool e si distingue in 3/, di buon gusto e 3/ di 
cattivo gusto. 

In Inghilterra invece si riferisce la ricchezza di uno spi- 
rito non già alla sua ricchezza in alcool assoluto, ma alla 
quantità in volume di uno spirito preso come tipo (proof sprit) 
che esso contiene e che può dare mediante diluizione con acqua: 
come spirito-tipo si intende quello che ha la densità 0,010 
alla temperatura di 159,5 C. e corrisponde cioè alla ricchezza 
di 57,090 Tralles: sono denominati over proof gli spiriti più 
concentrati e under proof quelli meno dello spirito tipo (proof 
sprit). 

* * * 


Lo spirito di vino rettificato od alcool etilico è il solo — 
come abbiamo già dichiarato — che si adopera nella fabbrica- 
zione dei liquori. Esso viene detto anche alcool di buon gusto. 

L’alcooì greggio estratto dai cereali mediante saccarifica- 
zione con la diastasi o con acidi, e fermentazione con lievito, 
ha sapore disgustoso e riesce nocivo alla salute. Lo stesso 
dicasi di quello ottermito con la fermentazione dei mosti di 
barbabietole, frutta, ecc., quando non siano stati accurata- 
mente depurati e rettificati, poichè questi contengono parecchi 
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prodotti, che si formano durante la fermentazione in seguito 
a reazioni secondarie, specialmente alcool superiori, il cui 
complesso viene denominato fuselol e costituisce la impurità 
dello spirito. 

La separazione dell’alcool etilico dalle impurità, che lo 
accompagnano, si ottiene per mezzo della rettificazione o di- 
stillazione ripetuta e frazionata delle flemme. 

La prima parte del distillato, detto prodotto di testa o cat- 
tivo gusto di testa, è costituita di un alcool inquinato dai composti 
maggiormente volatili che distillano cioè a temperatura infe- 
riore a 78° C, quali p. es. l’aldeide acetica ed alcuni eteri. 

Viene in seguito il prodotto di mezzo o cuore o alcool di 
buon gusto, il solo che dovrebbe essere utilizzato per la prepa- 
razione dei liquori e per aumentare la forza alcolica delle 
ordinarie bevande spiritose: è questo il prodotto che distilla 
alla temperatura di 78° C. 

L’ultima porzione forma il prodotto di coda o cattivo gusto 
di coda, ed è assai tossico per il forte contenuto in alcool a 
peso molecolare elevato e che distillano a temperatura oltre 
i 78° C (alcool butilico ed amilico). 

Il rapporto in cui stanno tra di loro i tre diversi prodotti 
della distillazione, cattivo gusto di testa, di cuore e cattivo gusto 
di coda, varia a seconda degli alambicchi più o meno perfe- 
zionati che si adoperano nell'industria; ad ogni modo sì può 
dire che con la rettificazione non si ottiene mai allo stato di 
purezza la totalità dell’alcol etilico delle flemme, né questo 
risultato ideale si è raggiunto con gli altri metodi numero-, 
sissimi di purificazione fino ad ora proposti. 

Lo stesso alcool di buon gusto del commercio contiene 
una certa quantità di composti inquinanti, che riuscirebbe 
troppo costoso eliminare completamente. 

Nell'interesse perciò dell’industria più che dell’igiene sì è 
convenuto da quasi tutti gli Stati di Europa di stabilire, per 
le impurità degli alcool da consumarsi come bevanda, un 
limite di tolleranza accettato quasi ovunque al 2 per mille 
volumi di alcool anidro. 

Il grado di queste impurezze varia negli alcool commerciali 


a seconda dei diversi procedimenti industriali impiegati nella . 


distillazione e rettificazione: il limite, secondo le disposizioni 
igieniche vigenti in Italia, per un alcool di 95° all’alcolometro 
Gay Lussac è tollerato al 2 %, valutato secondo il saggio 
col metodo di Rése, prescritto come ufficiale. Però, siccome 


A 
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questo saggio, pur riconosciuto quale il pit esatto, è molto 
complicato e difficile, perchè nella sua esecuzione sono pos- 
sibili parecchie cause di errori, non può essere praticato se 
non da persona tecnica, segnaleremo alcuni procedimenti 
semplici, quasi empirici, per riconoscere approssimativamente 
il complesso di tutte le impurezze, e per la constatazione delle 
più importanti. 


Saggi ed analisi sull’alcool etilico. 


Gli alcool del commercio possono variare di molto nei 
caratteri organolettici (sapore, odore, ecc.) e chimici veri e 
propri, in rapporto alle impurezze che contengono, a seconda 
delle materie di partenza e dei procedimenti usati nella fer- 
mentazione, distillazione e rettificazione. 

Per il liquorista è perciò di fondamentale importanza poter 
rilevare, determinare e controllare i caratteri e le impurezze 
tollerabili o meno nella materia prima che è a base della fab- 
bricazione dei liquori, sia essa un alcool greggio o rettificato, 
oppure uno spirito (acquavite), non solo per mezzo di semplici 
saggi approssimativi e sbrigativi, ma anche per mezzo di 
analisi esatte, indispensabili quando vi sia il sospetto di frode 
o di presenza di sostanze nocive. 

Inoltre il liquorista deve essere in grado di misurare esat- 
tamente il contenuto in alcool dei prodotti che acquista, come 
pure di eseguire le diluizioni o le concentrazioni che occorrono 
per ottenere determinate gradazioni. 

‘ Dei saggi e metodi analitici, come pure delle misure di 
alcolometria daremo perciò ampio cenno, avvertendo il let- 
tore che i primi sono in gran parte desunti, insieme con gli 
esempi pratici, dal trattato del Villavecchia (1) al quale lo ri- 
mandiamo per eventuali approfondimenti di qualche problema 
particolare. 


Generalità. 


La Farmacopea Ufficiale italiana prescrive i seguenti re- 
quisiti per l'alcool etilico: 
1° deve avere reazione neutra; 


(0°) VitTORIO VILLAVECCHIA, Trattato di Chimica analitica applicata. 
Meto.dt e norme per l’esame chimico ed il controllo dei principali prodotti 
industriali ed alimentari, 3* edizione, Hoepli editore, Milano 1937. 
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20 cm? 10 diluiti con uguale volume di acqua non de- 
vono imbrunire e scaldati con poche gocce di soluzione (1 : 19) 
di nitrato di argento in acqua distillata mista ad ammoniaca 
quanta ne occorre per ridisciogliere il precipitato che in prin- 
cipio si forma; 

3° cm? 3 soffregati tra le mani non devono dare odore 
sgradevole (alcool di coda); 

4° cm? 5 evaporati in capsulina a bagnomaria non de- 
vono lasciare residuo pesabile. 

Diamo qui la descrizione di alcuni saggi semplici da ese- 
guire sull’alcool etilico. 

Per rivelare la presenza di tracce di olî empireumatici si 
aggiungono alcune gocce di acido solforico conc. e puro a 
cm? 50 dell’alcool in esame, agitandd@@ia miscela e lasciandola 
a sé per alcune ore. La presenza ‘degli olî empireumatici viene 
svelata da una tinta rosea pallida, che si manifesta nel liquido 
dopo questo riposo. 

Un criterio, sicuro però solo per le persone esperte, è fornito 
dall’odorato: versando alcune gocce dell’alcool sul palmo delle 
mani e stropicciandole energicamente, st può apprezzare l’odore 
del fuselol, persistente e caratteristico: tale odore si rende 
ancor più manifesto facendo una miscela di acqua p. 3 e alcool 
p. 1 e scuotendola vivamente. Inoltre si può imbevere qualche 
listerella di carta da filtro coll’alcool in esame e lasciar eva- 
porare: lo spirito di vino puro si riconosce per un odore alcolico 
Alert mentre quello di cereali lascia un odore disaggra- 

le. 

Per potere più facilmente riconoscere l’alcool amilico che 
| € il composto più interessante fra le impurità di coda, si è 
pensato di estrarlo con diversi solventi dalle mescolanze col- 
l'alcool etilico: si versano in un tubetto da saggio alcuni cen- 
timetri cubici dell’alcool in esame ed ugual volume di etere 
solforico; si aggiunge doppio volume di acqua distillata e si 
scuote vivamente, ma con precauzione, il tubetto, tenendone 
chiuso l’orificio col pollice; si lascia poi in riposo la miscela 
per alcuni minuti, finché il liquido siasi separato in due strati 
distinti: allora si decanta lo strato superiore, etereo, incli- 
nando leggermente la provetta, in una capsulina di porcellana, 
dove si lascia evaporare all’aria o in luogo caldo: dopo pochi 
minuti l'etere sarà evaporato, lasciando un residuo lattiginoso, 
‘di odore sgradevole e irritante nel caso della presenza del- 
l'aleool amilico. 
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Secondo il metodo di Otto si agita l’acquavite con ugual vo- 
lume di etere, si aggiunge un volume di acqua distillata uguale 
alla miscela alcolica eterea, per cui l’etere carico delle impu- 
rità dell’alcool si separa; si decanta questo etere, lo si lascia 
evaporare a bassa temperatura, si aggiunge al residuo acetato 
di soda ed acido solforico; riscaldando dolcemente, se nel 
residuo esiste alcool amilico, si ha sviluppo del caratteristico 
- odore di etere amilico (profumo di essenza di pere). 

Col procedimento di Betelli, l'estrazione dell’alcool amilico 
sì fa mediante il cloroformio. Cm? 5 di acquavite si diluiscono 
con 30-35 cm? di acqua distillata e si agitano con 15-20 gocce 
di cloroformio. Il cloroformio evaporato lascia per residuo 
l’alcool amilico, che si riconésce come è detto nel saggio pre- 
cedente. ui 

La proprietà, che ha l’alcool amilico di trasformarsi me- 
diante l’ossidazione in acido valerianico, di odore intenso ca- 
ratteristico, è stata pure utilizzata da Marquard per la ricerca 
di questo composto nel fuselol: 30-40 cm? di acquavite vengono 
diluiti con acqua distillata fino al 12-15 % di alcool, si agitano 
energicamente con 15 cm? di cloroformio puro, si lava il cloro- 
formio con ugual volume di acqua per asportare tutto l’alcool 
etilico e poscia lo si lascia evaporare. 

Il residuo si introduce con poca acqua in una provetta 
insieme ad alcune gocce di acido solforico e a tanta soluzione 
di permanganato di potassio che il miscuglio ancora dopo 
24 ore conservi la colorazione violetta. La provetta ben chiusa 
viene messa in disparte. Se è presente alcool amilico si svi- 
luppano l’uno dopo l’altro gli odori di aldeide valerianica, di 
etere amilvalerianico e infine di acido valerianico. L’odore di 
quest’ultimo è cosî penetrante, che in questo modo può essere 
riconosciuta la presenza di 0,005 di alcool amilico. 

La ricerca di quest’alcool per mezzo dell’odore non può 
essere fatta però che in circostanze limitate. Se l’acquavite 
infatti contenesse quantità anche piccole di olî eterei, dal loro , 
odore verrebbe mascherato quello dell’alcool amilico, e dei 
composti in cui per mezzo dell’eterificazione e dell’ossidazione 
l’alcool amilico si trasforma. 

La prova dell’odore, che in svariati modi si fa sull’alcool, 
può essere resa poco concludente, oltrech6 dalla presenza degli 
olî eterei, anche da quella delle aldeidi, del furfurol e di alcuni 
eterei grassi, che pure è interessante riconoscere. 

In tali casi il chimico per l’accertamento delle impurità 
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può ricorrere ad una serie di reazioni di ordine diverso da 
quello fino ad ora esposto, caratterizzate dalla comparsa di 
speciali colorazioni. 

Un reattivo straordinariamente sensibilo delle aldeidi è 
la fucsina decolorata col bisolfito di soda. Il saggio che si fa 
con questo reattivo è cosi descritto da Bardy: In un piccolo 
biechiere a calice si mettono 5 cm d'alcool, si aggiungono 
5 em? di acqua e poi 5 cm? della soluzione di fucsina decolorata. 
$i agita il miscuglio e si attende per qualche minuto. Con 
l'alcool chimicamente puro non si ottiene, anche dopo molto 
tempo, nessuna colorazione; ma gli alcool contenenti aldeidi 
forniscono delle tinte che vanno dal roseo pallido fino al vio- 
letto carico. Occorre attendere un certo tempo, 10 minuti 
almeno, perché la tinta raggiunga l’intensità massima; questa 
intensità si mantiene per diverse ore e poi decresce. 

Il paragone con tipi di alcool a contenuto noto in aldeidi 
permette fino ad un certo punto di determinare la quantità 
di queste nel liquido saggiato. 

Il reattivo si prepara nel seguente modo: Si scioglie 1 g di 
fuesina in acqua bollente e con altra acqua fredda si porta 
la soluzione al volume di un litro. Si aggiungono 20 cm? di 
soluzione di bisolfito di soda a 30° Baumé. Dopo diverse ore, 
quando il liquido non conserva più che una colorazione leg- 
germente giallastra, vi si versano 10 cmì di acido cloridrico 
concentrato. Il liquido cosi preparato si. conserva per lunghis- 
timo tempo inalterabile. 

A questo metodo si può forse rimproverare una estrema 
sensibilità; ed infatti è ben difficile trovare degli alcool che 
non diano una tinta rosea, provati con la fuesina decolorata. 
Con un po’ di abitudine, si arriva però a riconoscere l’intensità 
della tinta che deve considerarsi come trascurabile. 

Un po’ meno sensibile, ma per questo pit raccomandabile 
per la ricerca delle aldeidi, è la reazione del cloridrato di meta- 
fenilendiamina. Si può eseguire nel seguente modo, racco- 
mandato da Windisch: Si scioglie per ogni esperienza quanto 
sta sulla punta di un coltello di cloridrato di metafenilendiamina 
nella doppia quantità di acqua distillata e bollita, e si versa 
a goccia a goccia questa soluzione ancora calda sull’alcool da 
esaminarsi messo in una capsula bianca di porcellana. Si forma 
al limite di contatto dei due liquidi, a seconda della quantità 
di aldeidi presenti, una zona debolmente gialla o rosso-gial- 
lastra. Per l'aggiunta di ammoniaca o di alcali fisso scom- 
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pare questa colorazione che ritorna acidificando con acido 
cloridrico. 

Per la ricerca del furfurol corrisponde assai bene la se- 
guente reazione di Jorissen: A 10 cm? dell’alcool in esame si 
aggiunge 1 cm? di anilina purissima, poi 1 cm? di acido acetico 
cristallizzabile. Dopo alcuni minuti se l'alcool contiene tracce 
minime di furfurol si manifesterà una tinta rosea, che per 
maggiori quantità di furfurol passa al rosso scuro. 

Un altro saggio abbastanza semplice, che si può praticare 
per valutare le impurità contenute nell’alcool è stato proposto 
da Bardet, e consiste nello aggiungere in boccetta di vetro 
bianco, a cm 50 dell’alcool, cm? 83 di soluzione al 0,2 % di 
permanganato potassico (di colore violaceo); quindi si agita 
e si nota il tempo in cui avviene la decolorazione della miscela: 
se l’alcool è puro occorrono 45 minuti; per gli spiriti impuri 
la decolorazione avviene assai rapidamente, tanto più quanto 
maggiore è il contenuto di fuselòl. 

Non si può naturalmente ammettere che col procedimento 
di Bardet si arrivi a stabilire il quantitativo delle impurità di 
un alcool; tuttavia questa prova semplicissima col permanga- 
nato di potassio può rendere buoni servigi in casi speciali, e 
valere, per esempio, nell’industria per controllare il lavoro 
delle distillerie. 

Per riconoscere gli alcool superiori nell’alcool etilico riesce 
inoltre evidente e comodissima la reazione proposta da Koma- 
nowsky: a cm? 10 dell'alcool in esame si aggiunge 1 cm? di 
soluzione 1 %, di aldeide salicilica e 3 cm? di acido solforico 
concentrato; si agita vivamente e si riscalda la miscela: in 
presenza di alcool superiori il liquido assumerà colorazione 
rosso-granata, la quale tende sempre più ‘ad accentuarsi. 

Sono stati inoltre proposti dal Traube due apparecchi di 
uso assai facile, lo Stalagmometro e il Capillarometro, che qui 
non è il caso di descrivere. 

Il commercio però fornisce attualmente alcool abbastanza 
puro, tre volte rettificato (alcool triplo), il quale segna 950-960 
all’alcolometro centesimale Gay Lussac: questo, sia che pro- 
venga dal vino, sia che abbia altra origine, costituisce un 
prodotto abbastanza puro, ed è assolutamente esente da oli 
empireumatici e corrisponde perfettamente a tutte le esigenze 
per la fabbricazione dei liquori. 

L’alcool semplicemente rettificato contiene 94-95 % di alcoal 
puro e costituisce un prodotto meno fine, ma sufficiente per 
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liquori mediocri. Per ottenere alcool di 90° (rettificato) dal 
commerciale, la Farmacopea Ufficiale del Regno prescrive di 
distillare l’alcool di 940.960 del commercio, al quale siansi 
aggiunti circa g 3 di acido tartarico per ogni litro. Quindi. 
diluire con acqua il prodotto ottenuto finché questo segni 90° 
all’alcolometro di Gay Lussac: deve avere la densità 0,8346 
alla temperatura di 15° C. 


Determinazioni analitiche sull’alcool etilico. 


Caratteri organolettici. 


Si devono osservare: il colore, la limpidezza, l'odore ed 
il spore del campione in esame. È soprattutto importante la 
degnstazione che, se fatta da persona pratica, può dare indizi 
di molta importanza sulla qualità del prodotto, e che costi- 
tuisce il complemento necessario dell’analisi chimica. 

Per ben apprezzare l’odore ed il sapore di un liquido al- 
colico si consiglia il seguente procedimento: in un grande 
matraccio conico di circa 200 cm? si versano alcuni centimetri 
cubi del liquido (20-25 cm?) e vi si aggiunge tanta acqua tie- 
pida (25° C) da portarlo a circa 30 % di alcool in volume, si 
chiude il matraccio, si agita, indi si apre e si fiuta. Poi si as- 
saggia, tenendo in bocca per qualche momento un poco del 
liquido tiepido, che poi si rigetta, esi tiene conto dell’impres- — 
tione risentita dal palato, sia durante la degustazione che 
dopo di essa. Il saggio è più decisivo se lo si fa di confronto 
con uno spirito tipo. 

Nella pratica la degustazione si fa adoperando bicchieri 
speciali rigonfiati alla base e restringentisi nella parte supe- 
riore la cui bocca è chiusa con tappo di vetro. 

È impossibile dare norme precise sull’apprezzamento di 
questi caratteri, perchè solo la pratica può porre in grado di 
apprezzare in tal modo la' maggiore o minore purezza dell’alcool, 
la natura delle impurezze dominanti, e l’aroma speciale ca- 
ratteristico dei diversi prodotti. 

Un altro saggio per apprezzare l’odore di alcuni spiriti, 
specialmente acquaviti, consiste nel versare in un bicchiere 
una piccola quantità del liquido col quale se ne bagnano le- 
pareti eliminando poi l’eccesso; si copre il bicchiere con un 
foglio di carta e si lascia a sé sino al giorno dopo, ed allora si 
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sente l’odore del residuo. Si apprezzano in tal modo special - 
mente i profumi aggiunti. 

Quando si abbiano ad esaminare dei liquori od altri pro- 
dotti ricchi di materie estranee all’alcool, sarà opportuno degu- 
stare, oltre che il prodotto tal quale, anche il suo distillato, 
eventualmente privato degli olî essenziali, per avere buoni 
indizi sulla qualità dell’alcool adoperato nella sua fabbrica - 
zione. 

La limpidezza si apprezza osservando per trasparenza gli 
spiriti in bicchieri di cristallo ben tersi. Si osserva inoltre se 
per aggiunta di acqua si ha inalbamento od intorbidamento. 


Determinazione dell’alcooi. 


La quantità dell'alcool contenuta nelle materie spiritose, 
cioè il loro grado alcolico, si determina indirettamente, dedu- 
cendolo dal peso specifico, oppure direttamente con gli alcolo- 
metri o con il rifrattometro. 

Se trattasi d’un prodotto che non contiene quantità sen - 
sibili di materie fisse (il che Si può riconoscere mediante un 
saggio preliminare, evaporando un poco della sostanza in esame 
in una capsula, al bagnomaria) e se non sono presenti quantità 
notevoli di materie volatili estranee all’alcool etilico e all'acqua, 
come acidi od alcali volatili ed olî essenziali, il peso specifico 
sì determina sul liquido tal quale. Se invece si ha uno spirito 
contenente quantità apprezzabili di sostanze estranee, è neces- , 
sario eliminarle dal liquido, prima di determinarvi il peso 
specifico, ciò che si fa con i seguenti trattamenti preliminari. 


Trattamenti preliminari. 


Quando le sostanze estranee sono materie fisse (estratti, 
zuccheri, ecc.) acidi od alcali volatili, per eliminarle si procede 
come si descrive in 4); quando invece sono olî essenziali gi 
procede come in B). 

A) In presenza di materie fisse. — Si possono avere due 
casi, cioè: se non vi sono presenti acidi od alcali volatili, op- 
pure se si trovano anche questi. 

10 Se il liquido in esame è privo di acidi od alcali vo- 

‘latili e non contiene più del 60 % circa di alcool in volume, gi 
riempie con esso fin quasi al segno un palloncino di 100 o 200 cm? 

(tarati a 150/15°), si porta alla temperatura di 15°, tenendolo 
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‘per un certo tempo in un bagno di acqua a questa temperatura, 
indi si porta, col liquido stesso, esattamente fino al segno. Si 
versa quindi il contenuto del palloncino in un matraccio, 
evitando ogni perdita e lavando due o tre volte il palloncino 
graduato con alcuni centimetri cubi d’acqua distillata che si 
aggiungono al liquido. Si collega poi il matraccio ad un refri- 
gerante verticale e si distilla almeno tre quarti del volume 
originario, raccogliendo il distillato nello stesso palloncino gra- 
duato che ha servito a misurare il liquido in esame, poi si raf- 
fredda a 15°, e si porta al segno con acqua distillata. Del li- 
quido cosi ottenuto si fa poi la determinazione del peso spe- 
cifico. 

Se îl liquido in esame contiene pit del 60 % di alcool, se 
ne misurano esattamente 100 cm? a 15° in un palloncino gra- 
duato (150/15°); si portano in un matraccio conico lavando 
i palloncino con acqua, e si diluiscono ad un volume circa 
doppio. Quindi si congiunge il matraccio munito di tappo a 
perfetta tenuta con un refrigerante e si distilla lentamente 
specialmente sul principio, per almeno */, raccogliendo il 
distillato in un palloncino (15°/15°) da 200 cm? raffreddato 
con acqua, e portandolo poi al segno a 15° con acqua distil- 
lata. Del liquido ottenuto si fa la determinazione del peso 
specifico, tenendo poi conto, nel calcolo del grado alcolico, 
della diluzione effettuata. 

20 Se lo spirito in esame contiene anche acidi od alcali 
volatili, bisogna, prima di distillare, neutralizzarli esattamente 
con potassa caustica o con acide solforico diluito: per il resto 
ti procede come è indicato sopra. 

B) In presenza di olî volatili. — Quando questi si trovano 
presenti in quantità apprezzabili, si possono eliminare nel 
modo seguente. 

Si prelevano, mediante una pipetta, 50 cm? del liquido 
alcolico e si portano in un palloncino da 200 cm? (che cor- 
risponde esattamente a quattro volte il contenuto della pi- 
petta), si aggiunge una soluzione di allume di potassio al 
5% mescolando bene, prima di portare a segno; poi si ag- 
giunge ancora la soluzione di allume fino a che questa si trovi 
al segno del palloncino e le essenze che si sono separate si 
trovino al disopra del segno. Quando si tratta di essenze pe- 
tanti queste si separano al fondo del palloncino. In tal caso, 
dopo aver portato a segno il liquido totale nel palloncino, le 
essenze vengono con mezzi opportuni raccolte in un piccolo 
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cilindro graduato. Il loro volume viene sostituito nel liquido. 
da distillare con una equivalente quantità di acqua. Si agita 
accuratamente e si lascia in riposo. Si elimina lo strato delle 
essenze con una pipetta e se necessario filtrando per filtro 
asciutto. 

Si misurano, con palloncino, 100 cm? del liquido privato 
delle essenze, si versa il contenuto in un matraccio, evitando 
ogni perdita e lavando 2-3 volte il palloncino tarato con alcuni 
cm? di acqua distillata e si aggiungono al liquido con le norme 
indicate sopra in A4-1°, si distilla nello stesso palloncino che 
ha servito a misurare il liquido in esame, si porta a segno alla 
stessa temperatura, alla quale erano stati misurati prima. Del 
liquido cosi ottenuto si fa poi la determinazione del peso 
specifico a 15°. La quantità di alcool corrispondente molti- 
plicata per 4 dà la quantità di alcool in volume su 100 cm? 
del liquido in esame. 

L’eliminazione degli olî volatili non è ordinariamente ne- 
cessaria negli spiriti, soltanto è richiesta talvolta per alcuni 
prodotti speciali, come ad esempio nelle essenze per liquori, 
i quali dànno un distillato che per diluzione con acqua si 
intorbida e lascia separare piccole goccioline oleose. 


Ricerca e determinazione delle impurezze. 


Le principali impurezze che possono trovarsi naturalmente 
in un alcool sono gli acidi, gli eteri, le aldeidi, il furfurolo e 
gli alcool superiori. La loro, ricerca si fa, coi metodi indicati 
qui appresso, nel liquido distillato e preparato come è indi- 
cato qui di seguito. 

Nel caso di liquori inoltre è necessario, prima di procedere 
alla ricerca delle impurezze volatili dell’alcool, di eliminare 
gli olî essenziali eventualmente contenuti, ma devesi avvertire 
che, in tal caso, questa ricerca non conduce a risultati del 
tutto sicuri. 

Le impurezze si esprimono in milligrammi per 100 cm? di 
alcool anidro contenuto nello spirito stesso. La somma delle 
varie impurezze, calcolata relativamente a 100 cm? dello spi- 
rito considerato anidro, rappresenta il cosiddetto coefficiente 
d’impurità. 

Preparazione dei liquidi da esaminare. — I metodi che si 
usano e che vengono esposti qui appresso, per la ricerca e 
determinazione delle impurezze, richiedono per alcune di esse, 
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come le aldeidi, furfurolo ed alcoli superiori, che l’alcool da 
saggiare sia portato ad un grado determinato e precisamente 
alla gradazione di 50°. Nel compiere questa operazione si 
possono distinguere due casi: 

A) Lo spirito da esaminare ha una gradazione lario 
a 50°. — In tal caso è necessario addizionarlo di una oppor- 
tuna quantità di alcool di gradazione maggiore. A questo 
scopo si adopera dell’alcool alla gradazione di 90°, il quale 
a sua volta si ottiene da un alcool di gradazione maggiore 
mediante aggiunta di acqua valendosi della tabella I. 

Esempio: Abbiasi un alcool alla gradazione di 960,3; si 
cerca questo numero nella colonna I e trovatolo si legge nella 
stessa linea orizzontale della colonna a destra (II) il numero 
8,1 che indica i cm? di acqua che bisogna aggiungere a 100 cm3 
dell’alcool per abbassarne la gradazione a 90°. 

Ottenuto questo alcool a 90° per conoscere la proporzione 
che bisogna aggiungerne allo spirito in esame onde innalzarne 
la gradazione a 50°, serve la tabella II, riportata più 
avanti, nella quale sono indicati nella colonna II i cm? di alcool 
di 90° che si debbono aggiungere a 100 cm? di uno spirito avente 
una gradazione da 30° a 490,9 (colonna I) per portarlo alla 
gradazione di 500. 

Nella stessa tabella sono poi indicati nella colonna III i 
volumi che si ottengono in seguito alla contrazione dei due 
liquidi addizionati (1). 

Esempio: Uno spirito distillato ha una gradazione di 479,2; 
si cerca questo numero nella colonna I della tabella Il e tro- 
vatolo si legge nella stessa linea orizzontale della colonna II 
il numero 6,8 che indica i cm? di alcool a 90° che sì debbono 
aggiungere a 100 cm? dello spirito per portarlo alla gradazione 
di 500: il volume del liquido totale ottenuto sarà di 1066, 
come è indicato nella colonna III (3). 


(3) Queste quantità sono dedotte dalla risoluzione della formula ge- 
aP_ p 
A4Ap' — a’ P 


che serve a calcolare quale quantità 7 di un alcool puro di grado a’ e di 
peso specifico p’ (a 15°) si deve aggiungere a 100 cm? di un alcool di gra- 


x e 100 


dazione a © di peso specifico » per portarlo ad una gradazione 4 corri- 
spondente al peso specifico P. 

(*) Questo volume è calcolato risolvendo la formula generale 
100 a + za’ 


V «a ” 
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B) Lo spirito da esaminare ha una gradazione superiore 
a 50°. — In questo caso è necessario, per portarlo a 50°, ag- 
giungervi una determinata quantità di acqua; per conoscere 
questa quantità, serve la tabella III riportata qui appresso, 
nella quale sono indicati nella colonna II i cm? di acqua di- 
stillata che si devono aggiungere a 100 cm? di uno spirito 
(colonna I) la cui gradazione alcolica è compresa fra 50,1 e 
100 (1). Nella stessa tabella sono anche indicati nella colonna III 
i volumi che si ottengono in seguito alla contrazione dei due 
liquidi che si addizionano (2). 

Esempio: Uno spirito ha una gradazione di 75°, si cerca 
questo numero nella colonna I e si legge quindi nella stessa 
linea orizzontale della colonna II il numero 52,38, che indica 
i cm? di acqua da aggiungere a 100 cm? dello spirito onde 
portarlo alla gradazione di 50°. Il volume che si otterrà effet- 
tuando la detta diluzione sarà di cm? 149,9 come risulta dalla 
colonna III. 

C) Uno spirito si vuol portare ad una gradazione infe- 
riore. — Oltre i casi di diluzione già indicati, può occorrere 
di dover riportare un alcool di una data gradazione ad una 
qualsiasi gradazione inferiore. In tal caso si può far uso della 
tabella IV, nella quale sono indicati, per gli alcool di gra- 
dazione sopra i 50°, i cm? di acqua da aggiungere a 100 cm3 
di alcool per portarlo alla gradazione voluta. Per le gra- 
dazioni intermedie si possono interpolare le cifre indicate nella 
tabella. 


dove a, a’, x e 4 hanno lo stesso significato che nella formula data nella 
nota (1) precedente. 
a (*) Queste quantità sono ottenute dalla risoluzione della formula ge- 
nerale: 

aP_T-Anp 4 


e a ° 


che serve a calcolare la quantità di acqua 7 che devesi aggiungere a 100 cm* 
di un alcool di gradazione a @di peso specifico p per portarlo alla gra- 
dazione inferiore 4 corrispondente al peso specifico P. 

(3) Questo volume è calcolato risolvendo la formula generale 


100 a 
A 


dove a e 4 hanno lo stesso significato che nella formula data nella nota (1) 
precedente. 
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Esempio: 1° Per diluire un alcool di gradazione 85° onde 
portarlo ad una di 35°, è necessario aggiungere a 100 om3 
dell'alcool 148 cm? di acqua; non si ottengono 248 cm? 
di miscuglio ma un volume minore a causa della con- 
trazione. 

20 Per diluire un alcool di gradazione 83° per portarlo 
a 35° è necessario aggiungere a 100 cm? dell'alcool 141,96 cm? 
di acqua (interpolando). 


40 Delle materie prime 


Tabella I. 


Tabella per la diluzione con acqua di 100 cm° di un alcool da 100° a 900,1 
per portarlo alla gradazione di 90°. 


Tabella II. 


Cm? di alcool a 90° da aggiungere a 100 cm? di un alcool da 80 a 490,9 
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mM I II 
145,9 | 35 36 
145,7 1] 35,7 
145,5 2|35,5 
145,3 3 | 35,3 
145 41|35 
144,8 5} 34,8 
144,6 6 | 34,6 
144,4 7| 34,3 
144,2 8/34 
143,9 9 | 33,8 
143,7 | 36 33,6 
143,5 1|33,4 
143,3 21|33,1 
143 332,9 
142,8 4|32,7 
142,6 5|32,4 
142,3 6 | 32,2 
142,1 7|32 
141,9 8 | 31,7 
141,7 931,5 
141,5 1 37 31,3 
141,2 1/31 
141 230,7 
140,8 3 | 30,5 
140,6 4 | 30,3 
140,4 5| 30 
140,2 6 | 29,8 
140 7|29,5 
139,8 8 | 29,3 
139,5 9| 29,1 
139,3 | 38 28,9 
139,1 1} 28,7 
138,8 2 | 28,5 
138,6 3 | 28,3 
138,4 4}|28 
138,1 5]27,8 
137,9 6 | 27,5 
137,7 7| 27,2 
137,5 8/27 
137,3 9 | 26,8 
137 39 26,5 
136,8 1 | 26,3 
136,6 226,1 
136,4 | 325,8 
136,2 4 | 25,6 
135,9 5 | 25,3 
135,7 6 | 25,1 
135,5 7|24,8 
135,3 8 | 24,6 
135,1 9! 24,3 
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Tabella III. 


Cm° di acqua da aggiungere a 100 cm? di un alcool della gradazione da 
50°,1 a 100° per portarne la gradazione a 50°. 


S © _ È q © 5 
CE: | 58 | == ò 3 5 $ 3%y E 
®9 Er n.9 2 9 Sa ” 9 
3i | a5|85| 50 [#5| 85/3 
cà | è SE | 5° SE 
I II III I II III I II ITI 


50,1 0,21 | 100,19 
50,2 0,41 | 100,38 
50,3 0,62 | 100,57 
50,4 0,32 | 100,76 
50,5 1,03 | 100,95 
50,6 1,24 | 101,14 
50,7 1,44 | 101,33 
50,8 1,65 | 101,52 
50,9 1,85 | 101,71 
51 2,06 | 101,9 
51,1 2,27 | 102,1 
51,2 2,47 | 102,3 
51,3 2,68 | 102,5 
51,4 2,89 | 102,7 
51,6 3,09 | 102,9 
51,6 3,30 | 103;1 
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51,7 | 3,51 | 103,3 59,9 | 20,55 | 119,7 
51,8 | 3,72 | 103,5 60 20,76 | 119,9 
51,9 | 3,92 | 103,7 60,1 | 20,97 | 120,1 
52 4,13 | 103,9 60,2 | 21,18 | 120,3 
52,1 | 4,34 | 104,1 60,3 | 21,39 | 120,5 
52,2 | 4,54 | 104,3 60,4 | 21,60 | 120,7 
52,3 | 4,75 | 104,5 60,5 | 21,80 | 120,9 
524 | 4,96 | 104,7 60,6 | 22,01 | 121,1 
52,5 | 5,16 | 104,9 60,7 | 22,22 | 121,3 
52,6 | 5,37 | 105,1 60,8 | 22,43 | 121,5 
52,7 | 5,58 | 105,3 60,9 | 22,64 | 121,7 
52,8 | 85,79 | 105,5 61 22,85 | 121,9 
52,9 | 85,99 | 105,7 61,1 | 23,06 | 122,1 
53 6,20 | 105,9 61,2 | 23,27 | 122,3 
53,1 | 6,41 | 106,1 61,3 | 23,48 | 122,5 
53,2 | 6,62 | 106,3 61,4 | 23,69 | 122,7 
53,3 | 6,82 | 106,5 61,5 | 23,90 | 122.9 
53,4 | 7,03 | 106,7 61,6 | 24,11 | 123,1 
53,5 | 7,24 | 106,9 61,7 | 24,32 | 123,3 
53,6 | 7,45 | 107,1 61,8 | 24,53 | 123,5 
53,7 | 7,66 | 107,3 61,9 | 24,74 | 123,7 
53,8 | 7.86 | 107,5 62 24,95 | 123,9 
53,9 | 8,07 | 107,7 62,1 | 25,16 | 124.1 
54 8,28 | 107,9 62,2 | 25,37 | 124,3 
54,1 8,49 | 108,1 62,3 | 25,58 | 124.5 
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Segue»Tabella III. 
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© — Sa © -— | £ © S 
53 ag | Si |iil[sg| Si |[iH|agl5i 
33 #$ (r_ CIC 28 6 $ G. 3 È E 
@ 8 EE È 3 & s È3 8 EE 
oo Gi È pe To) G 
I II ITI I IT mM I In IMI 
75 52,38 | 149,9 79,2 | 61,36 | 158,3 83,4 | 70,39 | 166,7 


75,1 | 52,59 | 150,1 79,3 | 61,57 | 158,5 83,5 | 70,61 | 166,9 
75,2 | 52,81 | 150,3 79,4 | 61,79 | 158,7 83,6 | 70,83 | 167,1 
75,3 | 53,02 | 150,5 79,5 | 62 158,9 83,7 | 71,04 | 167,3 
75,4 | 53,23 | 150,7 79,6 | 62,21 | 159,1 83,8 | 71,26 | 167,5 
75,5 | 53,44 | 150,9 79,7 | 62,43 | 159,3 83,9 | 71,47 | 167,7 
75,6 | 53,66 | 151,1 79,8 | 62,64 | 159,5 84 71,69 | 167,9 
75,7 | 53,87 | 151,3 79,9 | 62,86 | 159,7 84,1 | 71,91 | 168,1 
75,8 | 54,08 | 151,5 80 63,07 | 159,9 82,4 | 72,12 | 168,3 
75,9 | 54,30 | 151,7 80,1 | 63,28 | 160,1 84,3 | 72,34 | 168,5 
76 54,51 | 151,9 80,2 | 63,50 | 160,3 Î 84,4 | 72,55 | 168,7 
76,1 | 54,72 | 152,1 80,3 | 63,71 | 160,5 84,5 | 72,77 | 168,9 
76,2 | 54,94 | 152,3 80,4 | 63,93 | 160,7 84,6 | 72,99 | 169,1 
76,3 | 55,15 152,5 80,5 | 64,14 | 160,9 84,7 | 73,20 | 169,3 
76,4 | 55,37 | 152,7 80,6 | 64,36 | 161,1 84,8 | 73,42 | 169,5 
76,5 | 55,58 | 152,9 80,7 | 64,57 | 161,3 84,9 | 73,63 | 169,7 
76,6 | 55,709 | 153,1 80,8 | 64,79 | 161,5 85 73,85 | 169,9 
76,7 | 56,01 | 153,3 80,9 | 65 161,7 85,1 | 74,07 | 170,1 
76,8 | 56,22 | 153,5 81 65,22 | 161,9 85,2 | 74,28 | 170,3 
76,9 | 56,44 | 153,7 81,1 | 65,43 | 162,1 85,3 | 74,50 | 170,5 
77 56,65 | 153,9 81,2 | 65,65! 162,3 85,4 | 74,72 | 170,7 
771,1 | 56,86 | 154,1 81,3 | 65,86 | 162,5 85,5 | 74,93 | 170,9 
77,2 | 57,08 | 154,3 81,4 | 66,08 | 162,7 85,6 | 75,15 | 171.1 
71,3 | 57,29 | 154,5 81,5 | 66,29 | 162,9 85,7 | 75,37 | 171,3 
77,4 | 57,51 | 154,7 81,6 | 66,51 | 163,1 85,8 | 75,57 | 171,5 
77,5 | 57,72 | 154,9 81,7 | 66,72 | 163,3 85,9 | 75,80 | 171,7 
77,6 | 57,94 | 155,1 81,8 | 66,94 | 163,5 86 76,02 | 171,9 
17,7 | 58,15 | 155,3 81,9 | 67,15 | 163,7 86,1 | 76,24 | 172.1 
77,8 | 58,36 | 155,5 82 67,37 | 163,9 86,2 | 76,45 | 172,3 
77,9 | 58,57 | 155,7 82,1 | 67,59 | 164,1 86,3 | 76,67 | 172,5 
78 58,79 | 155,9 82,2 | 67,80 | 164,3 86,4 | 76,89 | 172,7 
78,1 | 59 156,1 82,3 | 68,01 | 164,5 86,5 | 77,10 | 172,9 
78,2 | 59,22 | 156,3 82,4 | 68,23 | 164,7 86,6 | 77,32 | 173,1 
78,3 | 59,43 | 156,5 82,5 | 68,45 | 164,9 86,7 | 77,54 | 173,3 
78,4 | 59,65 | 156,7 82,6 | 68,67 | 165,1 86,8 | 77,76 | 173,5 
78,5 | 59,86 | 156,9 82,7 | 68,88 | 165,3 86,9 | 77,97 | 173.7 
78,6 | 60,07 | 157,1 82,8 | 69,10 | 165,5 87 78,19 | 173,9 
78,7 | 60,29 | 157,3 82,9 | 69,31 | 165,7 87,1 78,41 | 174,1 
78,8 | 60,50 | 157,5 83 65,53 | 165,9 87,2 | 78,63 | 174,3 
78,9 | 60,72 | 157,7 83,1 | 69,75 | 166,1 87,3 | 78,84 | 174,6 
79 60,93 | 157,9 83,2 | 69,96 | 166,3 87,4 | 79,06 | 174,7 
79,1 | 61,14 | 158,1 83,3 | 70,18 | 166,5 87,5 | 79,28 | 174,9 
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€ s © _ S © = 
EE 33 | 53/3. | #5 53 ss | #5 
1 ii [i5|35| 51|35|35|57 
i Bi | 33|&i]| 5i|s3| 35 si 
O SA oa, pa SU SA 
I IMI I II NI I nu III 
175,1 91,8 | 88,74 | 183,5 Î 96 98,14 | 191,9 
175,3 91,9 | 88,96 | 183,7 96,1 | 98,37 | 192,1 
175,5 92 89,18 | 183,9 | 96,2 | 98,60 | 192,3’ 
175,7 93,1 | 89,40 | 184,1 96,3 | 98,83 | 192,5 
175,9 92,2 | 89,62 | 184,3 96,4 | 99,06 | 192,7 
176,1 92,3 | 89,85 | 184,5 | 96,5 | 99,28 | 192,9 
176,3 92,4 | 90,07 | 184,7 96,6 | 99,51 | 193,1 
176,5 92,5 | 90,29 | 184,9 96,7 | 99,74 | 193,3 
176,7 92,6 | 90,31 | 185,1 96,8 | 99,97 | 193,5 
176,9 92,7 | 90,73 | 185,3Ì 96,9 | 100,20 | 193,7 
177,1 92,8 | 90,96 | 185,5 | 07 100,43 | 193,9 
177,3 92,9 | 91,18 | 185,7 97,1 | 100,66 | 194,1 
177,5 93 91,40 | 185,9 97,2 | 100,89 | 194,3 
177,7 93,1 | 91,62 | 186,1 97,3 | 101,12 | 194,5 
177,9 93,2 | 91,84 [-186,3} 97,4 | 101,35 | 194,7 
178,1 93,3 | 92,07 | 186,5} 97,5 | 101,58 | 194,9 
178,3 93,4 | 92,20 | 186,7 97,6 | 101,81 | 195,1 
178,5 93,5 | 92,51 186,9] 97,7 [102,04 | 195,3 
178,7 93,6 | 92,73 | 187,1 97,8 | 102,27 | 195,5 
178,9 93,7 | 92,95 187,3] 97,9 [102,50 | 195,7 
89,6! 83,88 | 179,1 93,8! 93,18 | 187,5) 98 102,73 | 195,9 
89,7 | 84,10 | 179,3 93,9 | 93,40 | 187,7 98,1 | 102,96 | 196,1 
89,8 | 84,32 | 179,5 94 93,62 | 187,9 98,2 | 103,20 | 196,3 
89,9 | 84,54 | 179,7 94,1 | 93,84 | 188,1 98,3 | 103,43 | 196,5 
90 84,76 | 179,9 94,2 | 94,07 | 188,3 98,4 | 103,66 | 196,7 
90,1 | 84,98 | 180,1 04,3 | 94,29 | 188,5] 98,5 | 103,89 | 196,9 
90,2 | 85,20 | 180,3 94,4 | 94,52 | 188,7 98,6 | 104,13 | 197,1 
99,3 | 85,42 | 180,5 94,5 | 94,74 | 188,9) 98,7 | 104,36 | 197,3 
20,4 | 85,64 | 180,7 94,6 | 94,97 | 189,1 98,8 .,| 104,59 | 197,5 
9,5 | 85,86 Ì 180,9 94,7 | 95,19 | 189,3] 98,9 | 104,83 | 197,7 
90,6 | 86,08 | 181,1 94,8 | 95,43 | 189,5 99 105,06 | 197,9 
90,7 | 86,30 Î 181,3 94,9 | 95,64. 189,7 99,1 | 105,30 | 198,1 
90,8 | 86,52 | 181,5 95 95,87 | 189,9 | 99,2 | 105,54 | 198,3 
20,9 | 86,74 | 181,7 95,1 | 96,10 | 190,1 99,3 | 105,77 | 193,5 
91 86,96 | 181,9 95,2 | 96,32 | 190,3 99,4 | 106,01 | 198,7 
91,1 | 87,18 | 182,1 95,3 | 96,55 | 190,5 99,5 | 106,25 | 198,9 
91,2 | 87,40 | 182,3 |. 95,4 | 96,78 | 190,7 99,6 | 106,49 | 199,1 
91,3 | 87,63 | 182,5 | 95,5 | 97 190,9 | 99,7 | 106,73 | 199,3 
91,4 | 87,85 | 182,7 95,6 | 97,23 | 191,1 99,8 | 106,96 | 199,5 
91,5 | 83,07 | 182,9 95,7 | 97,46 | 191,3 99,9 | 107,20 | 199,7 
91,8 | 88,29 | 183,1 95,8 | 97,69 | 191,5 È 100 107,44 | 199,9 
91,7 | 88,51 | 183,3 95,9 | 97,91] 191,7f 
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Determinazione degli acidi. 


Gli acidi che si possono riscontrare naturalmente in uno 
spirito, sono principalmente acido acetico, quindi acido bu- 
tirrico, formico, propionico, valerianico, capronico, enantico, 
caprilico, pelargonico, caprinico, palmitico, ecc. Generalmente 
si determinano complessivamente nel seguente modo: 50 cm 
di liquido si titolano con potassa o soda caustica decinormale, 
servendosi come indicatore della fenolftaleina se il liquido è 
pressoché incoloro, o facendo il saggio alla tocca su carta 
sensibile di tornasole violetta (carta d’azolitmina) inumidita, 
se il liquido è piuttosto colorato. Si deve avvertire che talune 
acqueviti contengono in soluzione dell'acido carbonico, che 
si svela coll’acqua di calce, e che deve essere eliminato por- 
tando lo spirito all’ebollizione con relnigorante a rifiusso, 
prima di dosare gli acidi. 

L'acidità potrà essere valutata in cm? di potassa o soda 
N/10 occorsi per la saturazione. Oppure nel calcolo percen- 
tuale delle impurezze gli acidi si calcolano generalmente in 
acido acetico, moltiplicando per 6 il numero di cm? di KOH 
N/10 usati per la neutralizzazione del volume di spirito ado- 
perato. Operando come si è detto, e cioè su 50 cm? di spirito, 
basterà raddoppiare questo prodotto per conoscere in milli- 
grammi di acido acetico la percentuale degli acidi. Per risalire 
poi alla quantità di acidi contenuta in 100 cm? dello spirito 
considerato anidro, basterà moltiplicare per 100 la quantità 
contenuta in 100 cm? dello spirito originario e dividere il pro- 
dotto per la sua gradazione alcolica. 

Esempio: 50 cm? di uno spirito della gradazione di 92° 
richiesero per essere neutralizzati cm*° di KOH N/10. L’acidità 
m milligrammi di acido acetico per 100 cm? dello spirito stesso 
sarà data da 5 x 6 x 2—= mg 60, e quella relativa allo spi- 


60 x 100 
rito considerato anidro da — gg = DE 65. 


Se vi sono acidi fissi, questi si possono determinare a parte 
con una titolazione eseguita sul residuo lasciato da 25 cm? 
di liquido evaporati in essiccatore nel vuoto. Per differenza 
tra l'acidità totale e quella fissa si hanno poi gli acidi volatili. 
Alcuni prodotti, per esempio i kirsch, contengono acido cia- 
nidrico, che si svela facilmente all'odore e che si ricerca e 
determina nel modo che sarà indicato più oltre pei singoli 
casi speciali. 
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In taluni casi possono trovarsi presenti: acido solforico, 
acido cloridrico, acido solforoso. La presenza dei primi due si 
‘ può svelare con gli ordinari metodi analitici. L'acido solforoso 
si scopre facilmente e si può anche determinare quantitativa- 
mente mediante una titolazione jodometrica. 


Determinazione degli eteri. 


Gli eteri che si possono riscontrare naturalmente negli 
spiriti sono costituiti dagli eteri degli acidi sopraindicati con 
l’alcool etilico od omologhi, principalmente da acetato di etile. 
Altri eteri in quantità maggiori si possono riscontrare in alcuni 
liquori e spiriti profumati artificialmente. La determinazione 
degli eteri si fa complessivamente sullo spirito distillato nel 
seguente modo. 

Ai 50 cm? del liquido alcolico, già neutralizzati per la deter- 
minazione dell’acidità, si aggiungono ancora 20 cm? di solu- 
zione alcalina decinormale, e si fa bollire per un’ora con refri- 
gerante a ricadere. Quindi si fa raffreddare, vi si aggiungono 
20 cm? di acido solforico decinormale e si titola l’eccesso di 
acido con la potassa decinormale. Il numero di cm? di potassa 
impiegati per tale titolazione sarà uguale al numero di cm$ 
di potassa decinormale adoperati per la saponificazione degli 
eteri contenuti in 50 cm? di liquido. 

I risultati si calcolano in milligrammi di acetato di etile 
moltiplicando il numero di cm? di KOH N/I0 occorsi per la 
saponificazione dei 50 cm? di spirito per 8,81 (1). Raddoppiando 
questo prodotto si avrà la quantità di eteri contenuti in 100 cm? 
dello spirito stesso.- Per conoscere quella relativa a 100 cm 
dello spirito considerato anidro, basterà moltiplicare per 100 
la percentuale di eteri contenuta nello spirito e dividere il - 
prodotto per la sua gradazione alcolica. 

Esempio: Per la saponificazione di 50 cm? di uno spirito 
a 45° sono occorsi 12,5 cm? di KOH, N/10. La quantità di 
eteri contenuta in 100 cm? dello spirito stesso ed espressa in 
milligrammi di acetato di etile sarà data da 12,5x8,81x2 = 
mg 200 e quella relativa all’alcool considerato anidro da 


220 x 100 488 
an “iene 


(®) Alcuni indicano i risultati semplicemente col numero di cm° dj 
potassa N/10 impiegati per la saponificazione degli eteri contenuti in 100 
cm°' di liquido (Indice degli eteri). 
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Un procedimento simile è indicato nei Metodi uff. dei Lab. 
del Min. di A. I. e C. (1905). 


Ricerca e determinazione delle aldeidi. 


Le aldeidi che possono riscontrarsi negli spiriti sono prin- 
cipalmente aldeide acetica e paraldeide, aldeide formica, ace- 
tale ed in piccola quantità le aldeidi omologhe superiori (butir- 
rica, valerianica) ed altre aldeidi (acroleina, furfurolo, cro- 
tonica, ecc.). Esse si svelano qualitativamente e si determinano 
quantitativamente nel seguente modo. i 

A) Ricerea qualitativa. — Si fa con uno dei seguenti 


10 Saggio con la potassa (Liebig). Si mescolano uguali 
volumi dell’alcool da saggiare e di soluzione di potassa caustica 
al 20 % e si scalda lentamente in tubo d’assaggio fino all’ebol- 
lizione. L’alcool puro non si colora affatto, mentre un alcool 
che contenga aldeidi si colora dal giallo al bruno rossastro, 
secondo la quantità delle medesime. 

20 Saggio col reattivo di Schiff. Si pongono in una pro- 
vetta 10 cm? dell’alcool portato a 50°, si aggiungono 4 cm? 
di reattivo di Schiff (vedi preparazione alla determinazione 
quantitativa), si agita e si lascia a sé. A seconda della quantità 
di aldeidi presenti si ha, subito o dopo qualche tempo, una 
colorazione rossa pit o meno intensa, che si deve osservare 
dopo circa 20 minuti. Se non si ha colorazione dopo questo 
vb il liquido non contiene aldeidi. 

da osservare che essendo la reazione estremamente sen- 
tibile, e potendo una debole colorazione esser data anche da 
altre sostanze all'infuori delle aldeidi, se si ha soltanto una 
lievissima colorazione rosea questa non può essere considerata 
come indizio sicuro della presenza di aldeidi. 

3° Saggiò con la meta -Senilendiammina (Windisch). A 
10 em? dell'alcool da esaminare, posti in una capsula di por- 
cellana, si aggiunge goccia a goccia 1 cm? di soluzione al 10 % 
di cloridrato di meta-fenilendiammina preparata di fresco, 
evitando il mescolarsi dei due liquidi. Se sono presenti piccole 
quantità di aldeidi, si forma dopo 2-4 minuti, al contatto dei 
due liquidi, una colorazione gialla piti o meno intensa, fino a 
rossa aranciata ed in seguito appare una bella fiuorescenza 
verde, che si manifesta specialmente scaldando. 

La reazione è molto sensibile, benché meno della prece- 


4 - N Liquorista. 
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dente, ma non si presta bene ad una determinazione colori- 
metrica. 

B) Determinazione quantitativa. — Si fa colorimetrica- 
mente col reattivo di Schiff di confronto con una soluzione 


tipo. 
Reattivi. 


1° Reattivo di Schiff. — Ad un litro d’acqua distillata si 
aggiungono 150 cm? di una soluzione acquosa recente di fucsina 
(non solfonata) all’1 %, poi 100 cm? di una soluzione di bisol- 
fito sodico satura a freddo; si agita, e si aggiungono infine 
15 cm? d'acido solforico puro concentrato. La miscela, dopo 
alcune ore, deve essere limpida ed incolora; si conserva in 
bottiglia ben chiusa e all’oscurità, e deve essere adoperata 
dopo qualche giorno dalla sua preparazione. 

20 Alcool puro. — Per avere dell’alcool puro, si neutralizza 
esattamente dell’alcool puro del commercio, avente almeno 
una gradazione di 96° e lo si fa bollire, in un recipiente munito 
di refrigerante a ricadere, per un’ora, con 1-2 % di cloridrato 
di meta-fenilendiammina, e poi si distilla, scartando le prime 
e le ultime porzioni. Dell’alcoo] cosi ottenuto sì determina il 
peso specifico e quindi se ne compie la diluzione a 90° ed a 
500 mediante le tabelle I e II L’alcool cosf preparato non 
deve affatto colorarsi né con il reattivo di Schiff, né se me- 
scolato con volume eguale di acido solforico concentrato 
e se si riscaldi inoltre la miscela per un’ora in un bagno 
a 1200, 

30 Soluzione tipo. — Per preparare questa soluzione si 
pesano g 0,1387 di ammonaldeide (1) (preparata di recente, 
lavata con etere anidro e seccata su acido solforico), corri- 


9 


(®*) Volendo preparare l’ammonaldeide sl! procede nel seguente modo: 
si disciolgono circa 25 cm* di aldeide acetica in 50 cm° di etere anidro e 
si pone questa soluzione in un bicchiere che si raffredda energicamente, 
circondandolo di un miscuglio frigorifero di ghiaccio e sale. Quindi vi si 


fa gorgogliare dell'ammoniaca gassosa ben secca fino a quando il liquido . 


stesso ne odora fortemente. La parte del tubo che porta l’ammoniaca e 


che resta immersa nella soluzione aldeidica deve essere alquanto larga - 
per impedirne l’ostruzione da parte dell'ammonaldeide che rapidamente ; 


si forma. Si lascia riposare alquanto, si raccoglie il precipitato cristallino 
di ammonaldeide formatosi, lo si lava con poco etere anidro, si lascia eva- 
porare spontaneamente e si secca infine semplicemente in essiccatore con 
acido solforico. 


— 
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spondenti a g 0,1 di aldeide acetica, e si sciolgono in un pal- 
loncino da 100 cm? con circa 50 cm? di alcool di 50° privo di 
aldeidi. Si aggiungono ecm? 2,27 di acido solforico normale, e 
quindi cm? 2,5 di alcool puro di 90° (onde la gradazione non 
sia alterata dall’acqua dell’acido solforico normale) e si porta 
a 100 cm? con altro alcool puro di 50°. Si agita, si filtra e del 
filtrato se ne misurano esattamente 50 cm? che si diluiscono 
ad un litro con alcool puro di 50°. La soluzione cosi preparata 
contiene g 0,05 di aldeide acetica per litro. 

Modo di operare: Per eseguire un saggio sì pongono in una 
provetta 10 cm? dell’alcool da esaminare, portato a 50° 
come già si è detto, e in un’altra 10 cm? della soluzione 
tipo; si aggiungono in ciascuna provetta 4 cm? del reattivo 
di Schiff, si chiude subito con un tappo, si agita e si lascia a 
sé per 20 minuti. Se dopo questo tempo i due liquidi appaiono 
colorati all’incirca con uguale intensità, si osservano diretta- 
mente al colorimetro; altrimenti si ripete la prova, prendendo 
una minor quantità dell’alcool che ha dato maggior colora- 
zione e completando i 10 cm? con alcool puro a 50°, poiché 
l'intensità della colorazione non si può considerare propor- 
rionale al tenore in aldeidi, se non quando la differenza è molto 
piecola. Con un poco di pratica si arriva, dopo due o tre ten- 
tativi, ad avere colorazioni sensibilmente uguali, ed allora si 
confrontano i due liquidi al colorimetro di Dubosq, leggendo 
sulle scale dell’istrumento i millimetri corrispondenti rispet- 
tivamente alle altezze dei liquidi stessi. 

Caleolo dei risultati. — Con i dati avuti dall’esperienza si 
talcola il contenuto in aldeidi nel seguente modo: siansi impie- 
gati c cm? dell’alcool di 50° da esaminare e siansi portati a 
10 em? con alcool puro di 50°. Se si sono letti al colorimetro m 
millimetri del liquido in esame corrispondenti a m'’ della solu- 
zone-tipo, il tenore in aldeidi per 100 cm? dell’alcool di 50° 
espresso in milligrammi sarà dato dalla espressione: 5 n n + 
Se invece per la prova colorimetrica si è dovuto diluire la 
soluzione-tipo, prendendone c’ centimetri cubi e portandoli a 
10, il tenore in aldeidi per 100 È di alcool di 50° espresso 

am 


in milligrammi sarà dato da 5 -— TI | 


« Per calcolare da questi valori la percentuale x in mg di 
aldeidi nell’alcool dato, basterà moltiplicarli per il volume V 


} 
f 
} 
i 


lt i 
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ottenuto nella correzione di 100 cm? dell’alcool originario per 
portarlo a 50° e dividere il prodotto per 100. 

Volendo poi calcolare la quantità X di aldeidi in mg per 
100 cm? dell’alcool considerato anidro, basterà moltiplicare il 
valore di x per lo stesso volume YV e dividere il prodotto per 
la gradazione dell’alcool originario. 

Esempi: 1° Cm? 100 di un alcool di 45° si sono portati alla 
gradazione di 50° mediante aggiunta (secondo la tabella) di 
cm? 12,1 di alcool puro di 90°, ottenendosi un volume totale 
di cm? 111,8. L'alcool cosi diluito saggiato con il reattivo di 
Schiff dette una colorazione evidentemente troppo intensa in 
confronto di quella del tipo, per cui fu ancora diluito con alcool 
puro a 50° e precisamente 5 cm? furono portati a 10. Con 
questo nuovo liquido, saggiato a sua volta con il reattivo di 
Schiff ed esaminato al: colorimetro di Duboscq, si constatò 
che la colorazione di una colonna alta 12 mm corrispondeva 
a quella di una colonna alta 10 mm del tipo. Quindi il con- 
tenuto in aldeidi per 100 cm? dell’alcool cosî diluito a 50° 
| espresso in mg sarà dato da: 

10. 10 
| 5 x 5 SET, = mg 8,3. 

La percentuale x di aldeidi dell’alcool originario di 450 

sarà allora data da: 


__ 8,3 x 111,8 
100 


La scatti X di aldeidi dell’alcool considerato anidro 
sarà infine data da: 


= mg 9,28. 


8,3 x 111,8 
Xx T — mg 20,6. 

20 In un altro caso, per uno spirito della stessa grada- 
zione, di 45°, per ottenere colorazioni paragonabili fra quella 
del liquido in esame e quella del liquido tipo abbisognò diluire 
quest’ultimo, e precisamente: 5 cm? furono portati a 10 cm?. 
Le altezze delle colonne lette al colorimetro furono di 10 mm' 
per il liquido in esame e di 9 mm per il liquido tipo. 

Il contenuto in aldeidi per 100 cm? dell’alcool diluito 3 
50° sarà allora dato da: 


5x2 x_i = mg 2,25. 
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La percentuale x di «aldeidi dell’alcool] originario di 45° 
sarà data da: 
__ 2,25 x 111,8 
ssi 100 


La percentuale X di aldeidi nell’alcool considerato ani- 
dro sarà: 


= mg 2,50. 


2,25 x 111,8 | 
rallo a 25. 
45 mg 5,25 
Questo procedimento è indicato nei Metodi uff. dei Lab. 
del Min. di A. I. e C. (1905). 


Ricerca e determinazione del furfurolo. 


A) Ricerca qualitativa. — A 10 cm? dell’alcool da esa- 
minare si aggiungono 10 gocce d’anilina e 1 cm? d’acido ace- 
tico concentrato, si agita e si lascia a sé: se è presente il fur- 
furolo si ha, subito o dopo qualche tempo, una colorazione 
rossa. i 

Questa reazione è sensibilissima, ma per essere sicuri del 
risultato, occorre adoperare anilina pura e distillata di fresco, 
e accertarsi che l’acido acetico sia anch’esso puro e non dia 
la reazione del furfurolo. Inoltre è da notare che gli alcoli 
che hanno soggiornato in fusti di legno dànno coll’acetato 
d'anflina una colorazione gialla che turba la reazione, onde, 
in tal caso, devono ridistillarsi prima di fare la ricerca del 
furfurolo. 

B) Determinazione quantitativa. — La reazione sopra- 
descritta può applicarsi anche ad un dosaggio colorimetrico. 

A tal uopo si prepara una soluzione-tipo di furfurolo in 
alcool puro di 50°, contenente g 0,005 di furfurolo per litro; 
ii porta anche l’alcool da saggiare a 50°, e si trattano con- 
temporaneamente 10 cm? di ciascuno dei due liquidi con 10 
gocee d’anilina ed 1 cm? di acido acetico concentrato; quindi, 
dopo 20 minuti, si osservano di confronto le colorazioni dei 
due liquidi in un colorimetro Duboscq, procedendo, nel caso 
che le colorazioni non siano uguali, similmente a quanto è 
stato detto per le aldeidi. Quando si sia stabilita una sen- 
sibile uguaglianza di colorazione si leggono nell’istrumento le 
altezze corrispondenti ai due liquidi, dalle quali si calcolano 
poi le percentuali di furfurolo contenute nell’alcool originario 
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e nell’alcool considerato anidro, in modo analogo a quanto si 
è esposto per le aldeidi. 

Questo stesso procedimento è indicato nei Metodi uff. dei 
Lab. del Min. di A. I. e C. (1905). 


Determinazione degli alcoli superiori. 


Gli alcoli superiori che si possono trovare negli spiriti sono 
prodotti dalle fermentazioni secondarie e sono costituiti prin - 
cipalmente da alcool amilico ed inoltre da alcoli isobutilico © 
butilico normale, alcool propilico normale e infine da piccole 
quantità di omologhi superiori. 

A) Ricerca qualitativa. — La loro presenza si svela quali- 
tativamente, se sono in rilevante quantità, all’intorbidamento 
che avviene nello spirito quando lo si diluisce con acqua, ed 
all'odore di olî amilici che si avverte fregando un po’ dello 
spirito tra le mani. 

Si possono inoltre fare i seguenti saggi: 

1° Cm? 10 di alcool si addizionano di 0,2 cm? di solu- 
zione di potassa caustica (15 %) e si svapora il tutto sino a 
circa l cm?, si aggiunge allora acido solforico diluito sino a 
leggera reazione acida. In presenza di olî amilici se ne rileva 
l’odore caratteristico. 

20 In un matraccino contenente 10 cm? di acquavite o 
di spirito, già riportato ad una gradazione di 30°, si aggiungono 
1 cm? di una soluzione in alcool puro di aldeide salicilica al- 
1 %, ed a poco a poco 20 cm? di acido solforico concentrato, 
agitando cautamente il tutto. Se-la colorazione gialla del 
liquido passa rapidamente al rosso, sono presenti olî amilici. 
Se la colorazione, dopo 5 minuti, è soltanto bruno-chiara, sono 
presenti soltanto tracce di alcoli superiori. 

B) Determinazione quantitativa. — Per procedere alla de- 
terminazione quantitativa degli alcoli superiori totali si pos- . 
sono seguire i seguenti metodi. | 

1. METODO COLORIMETRICO SECONDO RocQues. — Si basa 
sulla colorazione bruna che dànno gli alcoli (e particolarmente 
quelli a catena non normale) per riscaldamento coll’acido 8s0l- 
forico concentrato. Esso deve esser praticato sopra gli alcoli 
portati ad una determinata gradazione, e liberati dalle aldeidi, 
le quali dànno pure un’intensa colorazione bruna coll’acido 
solforico. La determinazione si fa colorimetricamente, di con- 
fronto con una soluzione-tipo appositamente preparata. 
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Preparazione della soluzione-tipo: Questa soluzione si pre- 
para coll’alcool isobutilico, perchè esso è fra gli alcoli supe- 
riori quello che dà coll’acido solforico la colorazione pit in- 
tensa; però devesi avvertire che l’alcool superiore predomi- 
nante negli spiriti è invece l’alcool amilico. Naturalmente i 
risultati dei saggi riferiti a questo tipo sono convenzionali, ma 
sempre però comparabili fra loro. 

L’alcool isobutilico da adoperarsi deve essere preparato nel 
modo seguente: Si prende dell’alcool isobutilico del commercio 
e lo si sottopone a tre distillazioni successive. Nella prima si 
raccoglie ciò che passa fra 1069,5 e 1070,6 e questa frazione si 
distilla di nuovo lentamente attraverso bolle di rettificazione 
raccogliendo ciò che passa fra 1060,7 e 107°,1 ed infine questo 
secondo distillato si fraziona una terza volta raccogliendo ciò 
che passa fra 1060,8 e 107°. Quest'ultimo liquido è quello che 
si adopera. Si prepara poi dell’alcool etilico purissimo che 
non dia alcuna reazione coll’acido solforico (vedi pag. 50) e 
lo si porta alla gradazione di 660,7 (1) e si prepara quindi la 
soluzione-tipo che deve contenere g 0,667 di alcool isobutilico 
per litro dell’alcool puro suddetto. 

Preparazione. preliminare del liquido alcolico: Occorre eli- 
minare le aldeidi e portare il liquido ad una data gradazione. 
A tal uopo 100 cm? dell’alcool da saggiare, portato alla gra- 
dazione di 500 (come per la determinazione delle aldeidi, vedi 
indietro a pag. 49) si versano in un palloncino di circa 250 cm, 
vi si aggiungono 2 g di cloridrato di m-fenilendiammina e 
qualche pezzetto di pomice, si collega il palloncino ad un refri- 
gerante a ricadere e si fa bollire moderatamente per un’ora; 
dopo raffreddamento si stacca il refrigerante, sostituendolo con 
un ordinario refrigerante discendente, e si distilla, raccogliendo 
esattamente 75 cm? di distillato in un palloncino di tale ca- 
pacità. 1] liquido cosi raccolto contiene tutto l'alcool esistente 
nei 100 cm? di liquido che si sono distillati, e conterrà perciò 
68,7 % d’alcool in volume; esso serve per la reazione. 

Modo di operare: In un palloncino della capacità di circa 
100 em? col collo lungo circa 20 cm perfettamente pulito e 


(') Per ottenere dell’alcool a 66°,7 basta aggiungere ad un litro di 
sicool di 90° cm? 377,9 di acqua distillata. Nel caso che si abbia un alcool 
con gradazione superiore a 90°, lo si porta prima a 90° servendosi della 
tabella IV e quindi ad un litro si aggiungono cm° 377,9 di acqua. La 
quantità di acqua necessaria per portare detto alcool a 66°,7 si può avere 
anche applicando la formula della nota 1 a pag. 38. 
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secco, si versano 10 cm? dell’alcool da saggiare preparato nel 
modo sopra descritto; quindi vi si aggiungono mediante una 
pipetta 10 cm? di acido solforico concentrato purissimo, fa- 
cendoli scorrere lungo le pareti in modo che non si mescolino 
al liquido alcolico; poi si agita ad un tratto e vivamente, e 
subito si porta il palloncino in un bagno a 120°. Questo bagno 
si ottiene con una soluzione al 69 % di cloruro di calcio che 
bolle appunto a questa temperatura. Per mantenerne costante 
la concentrazione vi si capovolge sopra un pallone pieno di 
acqua chiuso da un tappo attraversato da un grosso tubo di 
vetro la cui estremità esterna, tagliata obliquamente, affiora 
alla superficie del liquido la quale si manfiiene cosî a livello 
costante. . 

In questo bagno si tiene il palloncino esattamente per 
un’ora; indi si ritira dal bagno e si lascia raffreddare. 

Lo stesso trattamento si eseguisce contemporaneamente in 
un altro palloncino su 10 cm? di soluzione-tipo; e dopo raf- 
freddamento si confrontano le due éolorazioni al colorimetro. 
Non essendo la colorazione proporzionale alla quantità di 
alcoli superiori presenti, se non quando la differenza di in- 
tensità fra le due colorazioni confrontate è molto piccola, 
occorre anche in questo caso, come già si disse per il saggio 
delle aldeidi, ripetere eventualmente il saggio, diluendo sia 
l’alcool in esame, sia la soluzione-tipo, con alcool puro a 669,7, 
in modo da ottenere due colorazioni di intensità poco diversa. 
Ovvero, siccome le colorazioni sì mantengono invariate per 
“qualche giorno purché i liquidi si conservino in tubi ben tap- 
pati e in luogo oscuro, riesce anche comodo preparare una 
serie di diversi liquidi di confronto contenenti frazioni o mul- 
tipli della quantità di alcool isobutilico indicata sopra per la 
soluzione-tipo, e paragonare la colorazione ottenuta dall’alcool 
in esame con quella del liquido di confronto che più si av- 
vicina. 

Per il calcolo si possono applicare le formule generali già 
esposte, nel caso delle aldeidi, a pag. 51, tenendo conto che 
la soluzione-tipo corrisponde al prodotto di distillazione d’una 
soluzione di g 0,500 di alcool isobutilico in un litro d'alcool 
a 50°, quando la distillazione sia fatta nelle stesse condizioni 
di quella dell’alcool da esaminare, cioè distillandone 100 cm? 
e raccogliendone 75 cm. 

Esempio: L’alcool in esame sia di 45°; per portarlo a 500 
| bisogna aggiungere a 100 cm? di esso, 12,1 cm? di alcool puro 
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di 90°, e si ottengono cm? 111,8 di alcool di 50°. La colorazione 
ottenuta nel saggio, dopo subiti tutti i trattamenti già indicati, 
equivalga a quella data da una soluzione di alcool isobutilico 
di concentrazione % del tipo; poichè il tipo corrisponde a 
500 mg di alcoli superiori per litro di alcool di 50°, l’alcool in 
esame portato a 50° ne conterrà 25 mg per 100 cm. 
Perciò 100 cm? dell’alcool originario di 45° conterranno: 


__ 25 x 111,8 
100 
di alcoli superiori, e il contenuto riferito a 100 cm? dell’alcool 
anidro sarà dato da: 


25 x 111,8 
= —————— = 62,1 mg. 
45 


Questo metodo è indicato dai Metodi uff. dei Lab. del 
Min. di A. I. e C. (1905). 

2. DETERMINAZIONE COLORIMETRICA SECONDO KoMmaRow- 

r-FELLENBERG. — È basata sulla colorazione assunta dallo 
cino quando viene addizionato di aldeide salicilica ed acido 
solforico analogamente alla prova qualitativa indicata in A-2, 
e fatta in confronto con soluzioni colorate tipo. 

Occorre innanzitutto eliminare le aldeidi. A tal uopo il 
liquido da analizzare si distilla in modo che 100 cm? di distil- 
lato contengano il 30 % di alcool in volume. Al distillato ei 
aggiungono cm 0,2 di acido solforico (1 : 1) e il tutto si lascia 
a sé per 6 minuti (in modo che avvenga la decomposizione 
dell’acetale): si neutralizza quindi il liquido con potassa cau- 
stica al 30 %, usando come indicatore la fenolftaleina; si fa 
bollire per mezz'ora a bagnomaria con refrigerante a ricadere 
insieme con 2 cm? di soluzione normale di nitrato d’argento 
ed 1 cm? di potassa caustica (per il rhum e l’acquavite molto 
ricca di aldeide se ne usa una maggiore quantità) e quindi si 
distilla a fiamma diretta portando il distillato a 100 cm?. 

Ed ora si procede cosf: 5 cm? del distillato vengono addi. 
zionati, in un palloncino da 100 cm?, con cm? 2,5 di soluzione 
all’1 % di aldeide salicilica in alcool purissimo e cm? 2,5 di 
acqua. Si lasciano scorrere poi lungo le pareti con adatta 
inclinazione del palloncino 20 om? di acido solforico puro con- 
centrato, e si agita cautamente. A seconda del contenuto in 
aleoli superiori, il liquido, che si è fortemente riscaldato, si 
tolora in color rosso pit o meno accentuato. Contemporanea- 


= 27,95 mg 
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mente alla prova con il liquido in esame si fa la prova, nelle 
stesse condizioni, con una soluzione tipo appositamente prea 
parata e costituita da una soluzione alcolica a 30° con un 
contenuto in alcoli superiori del 0,2 % in volume riferito al- 
l’alcool anidro (1). 

Dopo 45 minuti dall’aggiunta dell’acido solforico i diversi 
saggi hanno assunta la temperatura ambiente. Si diluiscono 
allora con 50 cm? di acido solforico a circa 62 % (1:1 vol.) 
e si confrontano subito le intensità rispettive delle colorazioni 
in un colorimetro. 

Questo metodo è abbastanza rapido, quando si hanno già 
pronte le soluzioni concentrate per preparare ogni volta i tipi 
per il confronto. Dà risultati che corrispondono approssima- 
tivamente al metodo di Rése (vedi oltre). 

3. METODO ROSE, — Questo metodo, colle modificazioni 
portatevi da Stutzer e Reitmayr, è basato sul differente grado 
di solubilità dell’alcool etilico nel cloroformio rispetto alle 
impurezze e specialmente agli alcoli superiori che si trovano 
generalmente negli spiriti impuri; od in altri termini, sull’au- 
mento di volume pit o meno grande, e proporzionato alla 
quantità di impurezze, cuì è soggetto un determinato volume 
di cloroformio messo in contatto con un determinato volume 
dell’alcool da saggiare. 


Reattivi. 


1° Cloroformio. — Il cloroformio dev'essere puro e secco; 
si può ottenerlo tale, sbattendolo prima con acido solforico 
concentrato, separando lo strato acido, e. lavando poi a pit 
riprese il cloroformio con acqua in un imbuto da separazione; 
dopo di che si neutralizza l’ultima traccia d’acido sbattendo 
il cloroformio con un poco di soluzione diluita di carbonato 


(*) Per preparare la soluzione tipo da confrontare con {Î liquidi in 
esame, si prepara dapprima una soluzione concentrata di alcoli superiori. 
A tale scopo si sciolgono in 988 cm* di alcool a 30° cm* 12 di un miscuglio 
d'alcoli superiori (80 % di alcool iscamilico e 20 % di alcool isobutilico). 

L’alcool adoperato per la soluzione dev'essere purissimo e gli alcoli 
superiori devono essere preventivamente distillati ed esaminati nel loro 
punto di ebollizione e nel loro peso specifico per assicurarsi che essi cor- 
rispondano a prodotti puri. Mescolando 50 cm? di questa soluzione con- 
centrata con 950 cm° di alcool purissimo di 30° si ha un litro di soluzione 
tipo corrispondente al 0,2 % di alcoli superiori calcolati come alcool! ami- 
lico. In ogni serie di determinazioni deve prepararsi il tipo, poichè le so- 
luzioni non sono conservabili lungo tempo. 
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sodico; lo si deacquifica lasciandovi dentro del cloruro di 
calcio fuso per un giorno e infine si distilla e si pone in boccia 
a tappo smerigliato. 

20 Alcool puro. — Si prepara come si è detto a pag. 50 
per la prova delle aldeidi, e si porta alla gradazione di 300 
servendosi della formula: 


x =3,2187a — 100p 


in cui 7 è la quantità di acqua da aggiungersi a 100 cm? di 
alcool puro di gradazione a e di peso specifico p. 

Apparecchio: L'apparecchio per il saggio consta, nella forma 
datagli da Herzfeld e da Windisch, di un recipiente di vetro 
piriforme chiudibile con tappo smerigliato, della capacità di 
circa 200 cm? comunicante per mezzo di un tubo sottile e di 
calibro uniforme con un recipiente cilindrico della capacità di 
circa 20 cm?. Il tuBo è graduato in centesimi di centimetro 
cubo, e la sua graduazione si estende da 20 a 22,5 cm? occu- 
pando una lunghezza di circa 18 cm, dimodoché è possibile 
apprezzare anche un centesimo di cm?. 

Gli apparecchi devono, ogni volta che si usano, essere 
puliti bene con acqua, alcool ed etere, e seccati passandoli 
leggermente sopra una fiamma mentre si soffia dentro di essi 
una corrente d’aria mediante un tubo lungo e affilato. Di 
tempo in tempo è pure necessario pulirli con una soluzione 
di bicromato potassico nell’acido solforico concentrato. 

Preparazione del liquido da esaminare: Occorre preparare 
il liquido alcolico in modo da eliminare le altre impurezze, 
come eteri, acidi, aldeidi, che potrebbero influenzare il saggio, 
ed inoltre portarlo ad un determinato grado di concentrazione 
(30°). A tale scopo 100 cm? dello spirito da saggiare si trattano 
con alcune gocce di soluzione concentrata di potassa caustica, 
si fa bollire per un’ora con refrigerante a ricadere, quindi si 
distilla la maggior parte del liquido e si riporta il distillato 
nuovamente al volume di 100 cm?. Il distillato cosi ottenuto 
si deve portare al 30 % di alcool in volume. Ciò si fa mediante 
aggiunta di alcool puro o di acqua, secondo che il distillato 
ha una gradazione minore o maggiore di 809, 

Nel primo caso e cioè quando lo spirito ha una gradazione 
a inferiore a 30° ed un peso specifico p, la quantità x di un 
alcool a’ e di peso specifico p’ che bisognerà aggiungere & 
100 cm? dell’alcool dato per portarlo alla gradazione di 309, 
di peso specifico p = 0,9656, si calcola mediante la seguente 
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formula dedotta da quella generale della nota 1 a pag. 37: 


0,9656 a — 30 p 
30 p — 0,9656 a’ 


Il volume Y della mescolanza ottenuta (vedi nota 2 a 
pag. 37) sarà espresso da: 


100 a + xa’ 
30 


Nel caso invece che l’alcool dato, avendo una gradazione 
superiore a 30°, si debba diluire con acqua, servono le seguenti 
formule, nelle quali x è la quantità di acqua in om? da aggiun- 
gersi ad un alcool di gradazione a e di peso specifico p e V è 
il volume della miscela risultante: i 


PI 
x = 3,2187 a — 100 p 
V = 3,333 a 


Ad ogni modo però è sempre opportuno, prima di adope- 
rare i liquidi alcolici cosf diluiti per il saggio, di verificarne 
colla bilancia di Westphal il peso specifico, che deve essere, 
come si disse, esattamente 0,9656 a 15° C. 

Modo di operare: Occorrono due apparecchi, dei quali uno 
serve per determinare l’aumento di volume del cloroformio 
con l’alcool puro, l’altro per determinare l'aumento di volume 
con l’alcool da saggiare. Ambedue questi apparecchi, come 
pure le bottiglie contenenti il cloroformio e gli alcoli portati 
a 30°, si collocano in un apposito bagno d’acqua fornito d’un 
buon termometro e mantenuto esattamente a 15° C e vi si 
tengono per un tempo sufficiente a far loro assumere questa 
temperatura. Dopo ciò s’introducono negli apparecchi, me- 
diante apposito imbuto a rubinetto con tubo affilato e lungo 
abbastanza per giungere sino al recipiente inferiore, 20 cm? di 
cloroformio, evitando di bagnare con esso la parte superiore 
e il tubo graduato. Si torna a collocare gli apparecchi nel 
bagno per circa 5 minuti, quindi si verifica se il cloroformio 
arriva esattamente al segno inferiore della graduazione, e in 
caso contrario se ne aggiunge o se ne toglie con precauzione 
mediante un lungo tubo capillare; si asciuga la parete interna 
di ciascun tubo graduato mediante un frammento di garza 
avvolto e legato all’estremità di un filo metallico, e si versano 
in uno degli apparecchi 100 cm? di alcool puro al 30 % e nel- 


x = 100 


V= 


Cond 
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l'altro 100 cm? dell’alcool da analizzare al 30 %; quindi, in 
ambedue gli apparecchi, 1 cm? di acido solforico puro di peso 
specifico 1,286 a 15®C e si torna ad immergere gli apparecchi 
nel bagno a 15° per 15 o 20 minuti. Quindi si prende l’appa- 
recchio contenente l’alcool puro, lo si capovolge tenendolo 
ben chiuso per far venire tutto il liquido nella bolla più grande 
e si torna a raddrizzare cautamente e a capovolgere per due 
o tre volte per portar via tutto il cloroformio della bolla infe- 
riore. Poi, tenendolo orizzontale o leggermente inclinato, e 
reggendolo con una mano per il tubo graduato e coll’altra per 
il collo, mentre con un dito si tiene fermo il tappo, si agita 
rapidamente ed energicamente con 150 scosse; poi si raddrizza, 
si colloca di nuovo nel bagno a 15°, e facendolo girare alquanto 
sul suo asse e battendolo lateralmente colle dita si fa ridi- 
scendere tutto il cloroformio nella parte inferiore. La stessa 
operazione si fa con l’apparecchio contenente l’alcool da sag- 
giare. Dopo 15 o 20 minuti che gli apparecchi sono rimasti 
nel bagno, questi si sollevano quanto basta per leggere il 
volume occupato dal cloroformio nei due apparecchi, e la dif. 
ferenza da 20 segnerà l’aumento di volume. 

Operando con alcool puro, e seguendo esattamente le pre- 
scrizioni, si deve avere un aumento di volume di circa cm? 1,64; 
in ogni modo è da prendersi come termine di confronto la 
cifra precisa che è data dalla esperienza eseguita, cifra che 
deve però sempre oscillare intorno ad 1,64 (!). Con gli alcoli 
eontenenti alcoli superiori il volume del cloroformio subisce 
un aumento maggiore, essendo gli alcoli superiori più solubili 
nel cloroformio che non nell’alcool etilico. La differenza d 
fra gli aumenti di volume ottenuti coll’alcool in esame e con 
quello puro, moltiplicata per 0,6631 (volume di alcool amilico 
per 100 cm? d’alcool di 30°, corrispondente a 1 cm? di aumento) 
dà gli alcoli superiori, calcolati in cm? di alcool amilico per 
100 cm? di alcool di 30°. 

Dal numero trovato si calcola la quantità di alcoli supe- 
riori per cento dell’alcool in esame e per cento di alcool anidro, 

V V Nel 
00 e PT a N° 
caso particolare che la diluzione sia stata fatta con acqua, 


moltiplicandolo rispettivamente per 


(1) Il saggio con l'alcool puro da servire come termine di con- 
fronto è sempre da farsi per ogni serie di determinazioni che si ese- 
Eguiscono. l 
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basta moltiplicare il numero trovato rispettivamente per 
30 
7 © PA 3,333 (1). LÌ 


Occorre notare che i risultati del saggio Rése non sono 
assoluti ma convenzionali, perché i diversi alcoli superiori 
non dànno tutti lo stesso aumento di volume del cloroformio 
e, per limitarsi ai tre principali, l’alcool amilico, isobutilico e 
propilico, gli aumenti dati da uguali volumi dei medesimi 
stanno all'incirca come 1: %/}. Ma poiché l'alcool amilico, 
che dà l’aumento maggiore, è anche quello che predomina, 
Si è stabilito di calcolare i risultati in alcool amilico. Giova 
anche notare che se sono presenti nell’alcool originario degli 
eteri di alcoli superiori, essi si saponificano nella distillazione 
colla potassa, e gli alcoli provenienti dalla saponificazione 
vengono poi dosati come alcoli superiori. Ciò naturalmente 
non accade per l’etere etilico, la cui influenza cessa colla sapo- 
nificazione; e così pure cessa o resta molto diminuita, come 
già si disse, l’azione delle altre impurezze dopo la distillazione 
con la potassa. 

Il metodo sopradescritto è dato anche dai Metodi uff. dei 
Lab. del Min. di A. I. e C. (1908). 


Ricerca e determinazione dei metalli. 


I metalli e specialmente il rame, Io zinco, il piombo, pos- 
sono trovarsi negli spiriti in piccola quantità provenienti dagli 
apparecchi di distillazione o dai recipienti nei quali sono stati 
conservati. Essi si ricercano e si determinano evaporando una 
quantità sufficiente di liquido, incenerendo il residuo e trat- 
tando le ceneri coi metodi ordinari dell’analisi qualitativa e 
quantitativa. 

In particolare si può determinare il rame in piccola quantità 
colorimetricamente trattando le ceneri con acido nitrico, ed 
alcalinizzando quindi con ammoniaca. Questo liquido, se ap- 
pare colorato in azzurro, lo si confronta con soluzioni di rame 
a titolo noto e preparati in modo analogo. Quantità minori si 
svelano colla colorazione azzurra che si ha aggiungendo allo 
spirito, debolmente acidificato con acido acetico, alcune gocce 
di tintura di guaiaco e di cianuro potassico. 


(*) In alcuni casi gli alcoli superiori si richiedono riferiti ad un litro 
di alcool, ciò che si ha moltiplicando per 10 {i dati avuti per 100 cm? 
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Ricerea e determinazione dei denaturanti. 


Le principali sostanze impiegate per la denaturazione del- 
l’aleool industriale e per carburante, ecc. sono: le basi piri- 
diche, l’acetone, gli olî di acetone (costituiti principalmente 
da omologhi dell’acetone) l’alcool metilico greggio, il benzolo 
greggio ed altri idrocarburi, l’etere, ed altre sostanze varie a 
seconda della destinazione degli spiriti. La quantità di questi 
denaturanti può variare assai ed essere anche piccolissima, 
onde i metodi di ricerca possono essere più o meno lunghi e 
delicati (1). La ricerca delle principali di queste sostanze si 
fa nel modo seguente: 

1° Caratteri orgamolettici. — Gli spiriti vengono conve- 
nientemente diluiti e se ne saggiano i caratteri organolettici, 
cioè l’odore, il sapore, la limpidezza, il colore; si osserva se 
questi si discostano dai caratteri dello spirito buono: per 
esempio se l’odore è quello di basi piridiche, di acetone, di 
prodotti solforati, di benzolo, di alcool metilico, ecc. se il 
sapore è sgradevole, se il colore è giallognolo o rossastro o 
violaceo, ecc. Si osserva inoltre se lo spirito è torbido od albe- 
scente o se lo diviene con la diluzione con acqua. Queste anor- 
malità saranno pi o meno pronunciate a seconda delle quan- 
tità di denaturanti presenti. 

20 Ricerca dell’insolubile. — In un palloncino graduato 
della capacità di 300 cm e munito di collo lungo 20-30 cm del 
diametro interno di 0,4 cm circa e graduato in decimi di om 
s’introducono con un imbutino a coda lunga ed affilata, 100 cm 
dello spirito e 20 cm? di acido solforico al:10 %, e quindi si 
aggiunge, agitando, acqua sino a che il palloncino sia quasi 
a tre quarti riempito. 

Se vi è dell’insolubile il liquido si intorbida piti o meno 
e si vanno eventualmente separando delle goccioline che, col 
riposo, si raccolgono man mano alla superficie in forma di 
uno strato oleoso più o meno abbondante. Si lascia a 86 per 
24 ore avendo l’avvertenza di scuotere e battere di tempo in 
tempo leggermente il palloncino in modo da favorire la sepa- 
razione delle goccioline alla superficie. Si aggiunge allora 
cautamente tant’acqua da portare lo strato dell’insolubile nel 
tratto graduato del collo e si legge cosi il volume dello strato 
separatosi, che rappresenta l’insolubile per 100 cm? d'alcool. 


(®) Le reazioni qualitative e quantitative che sono indicate in seguito 
devono, per maggiore esattezza, esser fatte di confronto con prove in bianco. 


- 


” 
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Ricerca e determinazione delle basi piridiche. 


A) Ricerca qualitativa. — Si procede, a seconda delle 
quantità di piridina presenti, seguendo uno dei seguenti modi: 
a) Si trattano in un tubo da saggio 5 cm? dell’alcool o 
del distillato, che deve avere una gradazione alcolica in vo- 
ea di almeno 85°, con 5 cm? di una soluzione alcolica al 
5% di cloruro di cadmio anidro, e si agita. Se è presente pi- 
ridina in notevole quantità, si forma subito, o dopo qualche 
tempo, un precipitato bianco cristallino. 
- b) Si acidifica nettamente una quantità di alcool corri- 
spondente a 100 cm? di alcool anidro con acido solforico di- 
luito e si distilla in un palloncino codato sino a che rimane 
in esso un residuo di 2-3 cm3. Dopo raffreddamento si alca- 
linizza questo residuo con soluzione di potassa o soda caustica, 
e si distilla nuovamente in corrente di vapore con palloncino 
munito di bolla (per trattenere gli spruzzi) raccogliendo 10 cm? 
di distillato. Questo distillato emanerà l’odore caratteristico 
delle basi piridiche, se esse sono presenti, Per la conferma si 
procede in questo modo: al distillato suddetto si aggiungono 
2-3 gocce di acido cloridrico diluito, ed alcune gocce di reattivo 
‘ di Dragendorff (!): in presenza di piridina si ha un bel preci- 
pitato rosso. 

Come è noto il reattivo di Dragendorff si usa nella ricerca 
degli alcaloidi, i quali dànno colorazioni 0 prècipitati giallo- 
arancio. Negli alcoli industriali non vi sono alcaloidi e perciò 
la reazione, se è positiva, è probatoria della presenza di pi- 
ridina ed è molto sensibile. 

c) Si distilla una quantità di alcool corrispondente a 
300 cm di alcool anidro, acidificata con 1-2 cm? di acido sol- 
forico diluito, sino ad avere un residuo totale di 3-4 cm? rac- 
cogliendo il distillato a parte, che può servire poi per la de- 
terminazione dei chetoni (vedi oltre). Il residuo si versa in 
un piccolo palloncino a tubulatura laterale innestata diretta- 
mente (senza congiunzioni di tubi di gomma) ad un refrige- 
rante. Si alcalinizza con soluzione di potassa caustica e si 


(') Il Reattivo di Dragendorff si prepara nel modo seguente: g 8,6 
di cloruro di bismuto anidro si pongono in palloncino tarato da cm? 100 
con pochi cm* di acqua distillata e vi si aggiunge una soluzione satura di 
& 30 di ioduro potassico, si agita e si aggiunge acqua fino a perfetta solu- 
zione e si porta a volume. Si ottiene un liquido rosso-arancione (Pavo- 
LINI, La Chimica n. 6, 1931, pag. 273). 
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distilla in corrente di vapore raccogliendo le prime due gocce 
di distillato in un tubo da saggio e le successive due gocce 
in un secondo tubo da saggio. L’odore della piridina, se pre- 
sente, sarà facilmente avvertibile specialmente nel primo tubo 
da saggio. 

La conferma della piridina è data aggiungendo nei due 
tubi da saggio suddetti, contenenti i distillati, 5 cm? di alcool 
assoluto e 5 cm? di soluzione alcolica al 5 % di cloruro di 
cadmio: se essa è presente si osserva, dopo qualche tempo, 
un precipitato bianco cristallino che alla lente ha l'apparenza 
di aghetti raggruppati a stella, e che decomposto con potassa 
caustica dà l’odore caratteristico della piridina. 

B) Determinazione quantitativa. — Questa si fa quando 
la ricerca qualitativa ha svelato la presenza di quantità dosa- 


bili di piridina. In tal caso si può procedere nei seguenti modi: 


a) Con il cloruro di cadmio. Si procede come si è detto 
per la ricerca qualitativa e quindi si raccoglie con cura il pre- 
cipitato bianco cristallino del sale doppio 2 (CyHgN) x CdC, 
formatosi su crogiuolo di Gooch, si lava per 2 o 3 volte con 
alcool assoluto, si tiene in stufa a 100° per 1-15 ora e quindi 
ti pesa moltiplicando la quantità di questo sale per il coef-0 
ficiente 0,4629. Si ha cosî la quantità di piridina presente 
nella quantità d’alcool esaminato; se si vuole invece esprimere 
la piridina in basi piridiche, la quantità di sale doppio pesato 
va moltiplicata per il coefficiente 0,5454. 

b) Con il reattivo di Dragendorff. Il precipitato (sale 
doppio HBil, Cy$HyN) ottenuto come è indicato per la ricerca 
qualitativa si raccoglie su crogiuolo di Gooch, si lava con 
50 cm? di acqua leggermente acida di HCl, si secca a 100° 
e si pesa. Il peso del sale doppio moltiplicato per 0,113 dà 
le basi piridiche. 

c) Con il cloruro d’oro (secondo Frangois)(!). Si intro- 
duce in una capsulina di porcellana ben pulita e tarata, del. 


|. l'alcool distillato in quantità tale che contenga circa g 0,1 di 


basi piridiche, si acidifica con 20-30 gocce di acido cloridrico 
diluito, si aggiunge un leggero eccesso di soluzione .di cloruro 
d’oro al 20 % (per g 0,1 di basi piridiche occorrono circa g 0,6 
di cloruro d’oro) e si evapora lentamente a bagnomaria fino 
quasi a secchezza. Si completa l’essiccamento in essiccatore a 
vuoto, contenente acido solforico, e si riprende il residuo con 


0) Comptes Rendus, 1903, vol. 137 (8), pag. 329. 
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10-15 cm? di etere anidro per asportare l’eccesso di cloruro 
d’oro. 

Dopo breve riposo si filtra per decantazione attraverso ad 
un piccolo filtro, si riprende ancora con 10-15 cm? di etere 
anidro, si filtra di nuovo per decantazione e si ripete l’opera- 
zione per 2-3 volte,.in modo da usare in tutto circa 50 com? 
di etere, e fino a che l’etere passi incoloro. Si calcina quindi 
con precauzione il residuo rimasto nella capsulina, costituito 
dal sale d’oro delle basi piridiche (sale doppio della piridina: 
C,HyN - HCl - AuCl,), vi si aggiunge il piccolo filtro, lo si cal- 
cina nella capsulina stessa e dopo raffreddamento si pesa 
l’oro metallico ottenuto. 

Tenendo presente che un peso molecolare d’oro corrisponde 
ad un peso molecolare di piridina, per avere dall’oro pesato 
la quantità di piridina esistente nell’alcool esaminato basta 
moltiplicare detto peso per il coefficiente 0,401. Volendo ri- 
ferire i risultati a basi piridiche, si deve moltiplicare l'oro 
pesato per il fattore 0,5583. Essendo il peso specifico delle 
basi piridiche approssimativamente uguale ad 1, la quantità 
in peso trovata indicherà anche la quantità in volume. 


Ricerca e determinazione dei chetoni. 


A) Ricerca qualitativa. 

a) Nel caso che non vi siano presenti aldeidi (1) si sotto- 
pone a lenta distillazione una quantità di liquido alcolico cor- 
rispondente a 50° anidri, dopo averla diluita con acqua sino 
ad avere una gradazione di circa 50°, si raccolgono 5 cm? di 
distillato in un cilindretto a tappo smerigliato e si diluiscono : 
con cm? 20 d’acqua. Al tutto si aggiunge una soluzione di 
paranitrofenilidrazina (*) che si prepara al momento discio- 


a (!) Per constataro la presenza delle aldeidi si trattano 3-4 cm? del- 
l'alcool distillato con 3-4 cm? di reattivo di Schiff. Se non appare nessuna 
colorazione, oppure una colorazione solo leggermente rosea, si dovrà eeclu- 
dere la presenza di aldeidi. 

(*) La paranitrofenilidrazina si trova ormai in commercio presso le 
più accreditate fabbriche di prodotti chimici. Non è difficile del resto pre- 
pararla anche in laboratorio, partendo dalla paranitroanilina. 

Si prepara anzitutto una soluzione di solfito potassico saturando £ 
freddo con anidride solforosa una soluzione di 10 g di idrato potaszico 
in 50 cm? di acqua e neutralizzando infine con carbonato potassico in 
polvere (per 10 g di idrato potassico e 50 cm'° di acqua occorrono circ 
18 g di carbonato potassico). 

Poi si polverizzano finemente 10 g di paranitroanilina, si pongono 


(a in 
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gliendo a caldo g 0,2 di paranitrofenilidrazina in 5 cm? di acido 
acetico al 30 %, raffreddando e filtrando in modo da ottenere 
una soluzione perfettamente limpida. In presenza di chetoni 
si forma un precipitato più o meno abbondante che, dopo 1-2 
ore di riposo, si raccoglie in un ammasso di cristalli aciculari 
di colore giallo. 

b) Nel caso della presenza di aldeidi, che del resto è il 
caso pit comune, prima di procedere al saggio, si distruggono 
le aldeidi con alcuni trattamenti preliminari e cioè nel seguente 
modo: 

Si diluisce opportunamente una certa quantità di alcool 
distillato in modo da ottenere circa 100 cm? di alcool a 500 
cirea, si aggiungono 10 cm? di soluzione di idrato sodico o 
potassico al 20 % e si fa bollire con refrigerante a ricadere 
per 15 minuti. Trascorso questo tempo si lascia raffreddare 
un poco, e si distilla raccogliendo circa 50 cm? di distillato. 
Si riporta il distillato a 100 cm? con acqua, vi si aggiungono 
em3 0,5 di acido fosforico siropposo e cm? 0,5 di anilina in- 
colora, e si riscalda all’ebollizione con refrigerante a ricadere 
per mezz'ora circa. Dopo di aver lasciato raffreddare alquanto, 
si distilla lentamente, e si raccolgono 15 cm? di distillato. 
Questo si divide in tre porzioni di 5 cm? e in ognuna si procede 
alla ricerca dei chetoni con uno dei seguenti saggi: 

1° Conla paranitrofenilidrazina come si è detto sopra in a). 

20 Si aggiungono ai 5 cm} 2 cm? di ammoniaca concen- 


un bicchiere e si inumidiscono con pochi cm* di acqua. Vi si aggiungono 
21 cm* di acido cloridrico concentrato al 37 %, si agita vivamente, si raf- 
fredda in bagno di ghiaccio e sale a — 5° ed a poco a poco, agitando 
e lasciando raffreddare dopo ogni aggiunta, si aggiunge una soluzione, 
pure raffreddata, di 6 g di nitrito sodico in 10 cm’ di acqua. 

Dopo qualche tempo si filtra rapidamente la soluzione attraverso un 
fiitro a pieghe, si neutralizza, sempre raffreddando, con soluzione con- 
centrata di carbonato sodico e si diluisce a 100 cm?. Si versa poi la so- 
luzione così diluita, a poco a poco, in 50 cm? della soluzione di solfito po- 
taesico, raffreddata a 0°, ed addizionata di 10 g di carbonato potassico, 
ti agita vivamente fino ad ottenere una massa cristallina costituita da 
peranitrofenilidrazinsolfonato potassico e si filtra alla pompa, lavando 
con poca acqua. Si pone Il sale ottenuto in una capsula, si aggiungono 
40 em° di acqua e 40 cm? di acido cloridrico concentrato e si riscalda a 
bagnomaria bollente per 10 minuti circa. Dopo raffreddamento si neutra- 
lizza la soluzione, aggiungendo a poco a poco, e raffreddando, del car- 
bonato sodico in polvere, indi si aggiunge un eccesso di acetato sodico- 
solido, e dopo breve riposo a 0° si raccoglie alla pompa la paranitrofeni- 
Nirasina separatasi, che si lava con poca acqua, e si essicca dapprima fra 
carta bibula ed infine all’aria. 


LI 
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trata e 3-4 om? di soluzione di iodio in ioduro di ammonio, 
preparata disciogliendo in 100 cm? di acqua g 5 di ioduro di 
ammonio e g 2 di iodio. Se dopo qualche ora di riposo, allorché 
è scomparso il precipitato bruno di ioduro d’azoto, si osservano 
al fondo del recipiente dei piccoli cristalli di iodoformio, si 
dovrà concludere per la presenza di chetoni. 

30 Si trattano gli altri 5 cm? con 1 cm? di soda caustica 

al 103% ed 1 cm? di soluzione acquosa di nitroprussiato 
sodico al 2,5 % preparata di recente. In presenza di chetoni 
si ottiene una colorazione rossastra, che passa al violaceo 
Se si aggiunge cautamente e raffreddando dell’acido acetico 
al 50%. 
‘Le ricerche qualitative indicate sopra sono abbastanza 
sensibili. Quando si tratta però di riscontrare tracce di che- 
toni conviene seguire il metodo quantitativo che parte da 
una quantità maggiore di liquido (v. pag. 69 n. 3). 

B) Determinazione quantitativa (metodo per pesata). — A 
seconda delle quantità di chetoni presenti nell’alcool da esa- 
minare, che si sono potute approssimativamente valutare me- 
diante le ricerche qualitative su esposte, si procede con uno 
dei seguenti metodi: 

1° In presenza di notevoli quantità di chetoni: 

Si pongono in un palloncino 10 cm? dell'alcool da esa- 
minare, 10 cm? di soluzione di potassa caustica al 20 % © 
30 cm? d’acqua. Si distilla lentamente, con colonna rettifica- 
trice, raccogliendo 25 om? di distillato. A questo distillato si 
aggiungono 1 cm? di anilina, 1 cm? di acido fosforico e 25 cm* 
di acqua, rettificando nuovamente, e raccogliendo di nuovo 
26 cm? di distillato. 

A questi ultimi, dai quali sono state eliminate la maggior 
parte delle aldeidi, si aggiungono 25 cm? di acqua e quindi 
un leggero eccesso di paranitrofenilidrazina (g 0,3 di paranitro- 
fenilidrazina, sufficiente per precipitare g 0,1 di acetone, di- 
sciolti a caldo in 6-7 cm? di acido acetico al 30 % filtrandone, 
dopo raffreddamento, la soluzione). Si ha cosi un precipitato | 
di fenilidrazone cristallino. Dopo aver lasciato in riposo il 
tutto per circa un paio d'ore, si raccoglie il precipitato in cro- 
giuolo tarato di Gooch, si lava con un po’ di alcool al 20 %. 
sì secca a 105° e si pesa. 

Moltiplicando il peso del fenilidrazone ottenuto per il fat- 
tore 0,3478 si ottiene la quantità in peso di chetoni espressi 
in metiletilchetone contenuti nei 10 cm? d'alcool esaminato, 


Determinazioni analitiche sull’alcool etilico 69 
e moltiplicando ancora per 10 si ottiene quella dei chetoni 
contenuti in 100 cm? di alcool. 

Dividendo poi il valore trovato per 0,81 (densità media 
dell'olio di acetone anidro) si ha il volume di metiletilchetone 
riferito al volume dell’alcool. 

20 In presenza di piccole quantità di chetoni ei pro- 
cede cosi: 

Si preleva una quantità di alcool tale, che, dalle prove 
orientative eseguite, si ritenga contenere non pit di g 0,1 di 
acetone. 

Cm? 50 di alcool (0 meno o più a seconda delle prove orien- 
tative eseguite) si pongono in un palloncino con aggiunta di 
potassa al 20 % (20 cm?) e 30 om? d’acqua. Si fa bollire a ri- 
cadere per circa un quarto d’ora al fine di distruggere la mag- 
gior parte delle aldeidi. Dopo raffreddamento si lava bene il 
refrigerante e si rettifica con colonna, raccogliendo cm? 25 
di distillato. 

Questi 25 cm? si portano a 50 cm? con acqua; si aggiunge 
1 cm? di anilina ed uno di acido fosforico, e si fa bollire per 
un quarto d’ora a ricadere. Dopo raffreddamento si lava il 
refrigerante e si rettifica raccogliendo 6 cm? di distillato. Su 
1 cm? di diluito con 1 cm? d’acqua, si fa la ricerca delle aldeidi 
col reattivo di Schiff per le aldeidi. 

Se dopo 20 minuti si ottiene una colorazione non superiore 
a quella data, nelle identiche condizioni, da 2 cm? di alcool 
tipo per le aldeidi ai 5 cm? rimasti si aggiungono 20 cm? di 
acqua e un leggero eccesso di soluzione acetica di paranitro- 
fenilidrazina (g 0,3 di paranitrofenilidrazina in 6-7 cm? di 
acido acetico al 30 % come più volte si è detto). Precipitano 
cosi i fenilidrazoni che, dopo riposo, si raccolgono su filtro di 
Gooch, si lavano con alcool al 20 % e si pesano, ricordando 
di aumentare questo peso di un sesto per tener conto del 
centimetro cubico che si è usato pel saggio delle aldeidi. 

Se invece nel saggio eseguito nel centimetro cubico di 
distillato per la ricerca delle aldeidi, queste risultano ancora 
în eccesso, prima di procedere alla precipitazione dei chetoni 
si deve ripetere sui 5 cm? il trattamento appresso descritto 
per la eliminazione delle aldeidi e procedere poi alla precipi- 
tazione dei fenilidrazoni come è detto sopra. 

3° In presenza di piccolissime quantità di chetoni si 
procede cosi: 


Sì prende una quantità di spirito che corrisponda a circa 
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300 cm? di alcool anidro, si porta alla gradazione di 50°, vi 
acidifica con 1-2 cm? di acido solforico diluito, e si rettifica 
con colonna deflemmatrice fino a raccogliere 100 cm? di distil- 
lato. Si diluisce questo distillato con 100 cm? di acqua, e si 
distilla, con colonna rettificatrice, raccogliendo 50 cm? di 
distillato. Questo distillato viene ancora diluito con 50 cm? di 
acqua, e addizionato di 10 cm* di KOH concentrata. Si fa 
quindi bollire il tutto a ricadere per 15 minuti. (Nel caso di 
spirito greggio conviene aggiungere una quantità maggiore 
di KOH). 

Dopo raffreddamento e lavagnio del refrigerante a rica- 
dere, si distilla con colonna, raccogliendo 25 cm? di distillato. 
Si diluisce questo distillato con 25 cm? di acqua e si aggiungono 
cm? 0,5 di acido fosforico siropposo e cm? 0,5 di anilina fa- 
cendo bollire il tutto a ricadere per 30 minuti. Dopo raffred - 
damento e lavaggio del ricadere si distilla molto lentamente, 
raccogliendo 6 cm? di distillato. 

Sopra 1 cm? di questo distillato, diluito con 1 cm? d'acqua, 
si fa con 1 cm? di reattivo di Schiff il saggio per le aldeidi. 
Se dopo 20 minuti si ottiene una colorazione non superiore 
a quella data, nelle stesse condizioni, da 2 cm? di alcool tipo 
per le aldeidi, si procede senz'altro alla ricerca dei chetoni. 
Se invece la colorazione è più intensa, e denota quindi un 
contenuto in aldeidi ancora notevole, si ripete il trattamento, 
già accennato, sui rimanenti 5 cm? di distillato. Si aggiungono 
cioè, a questi, 20 cm? d’acqua, 0,5 cm? di acido fosforico, 
0,5 cm? di anilina e si fa bollire il tutto a ricadere per 
circa 30 minuti. Dopo raffreddamento si distillano con 
colonna rettificatrice sino ad ottenere nuovamente 5 cm? di 
liquido. 

I 5 cm? ottenuti dalla eliminazione delle aldeidi ei dilui- 
scono con 20 cm? di acqua: se si ha inalbamento ciò potrà 
essere indizio della presenza di idrocarburi provenienti da 
denaturanti aggiunti. Senza preoccuparsi di ciò, si addizionano 
i 25 om? con la soluzione acetica di paranitrofenilidrazina, ei 
agita e si lascia in riposo: in presenza di chetoni si avrà la 
formazione dei fenilidrazoni in cristalli gialli aciculari ammas- 
sati, che si possono raccogliere in crogiuolo di Gooch, lavare 
con alcool e pesare. Moltiplicando per il fattore 0,3478 si ot- 
tiene il peso dei chetoni espressi in metiletilchetone e dividendo 
per 0,81 si ottiene il volume dei chetoni che si può riferire a 
100 cm? di alcool adoperato. 
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Ricerca e determinazione deil’alcool metilico. 


4) Ricerca qualitativa. — a) Si distillano lentamente 25 
cm? dell’alcoo] in esame e si raccolgono i primi 3-4 cm? di 
distillato, che si pongono in un matraccino conico, si dilui- 
scono con 25 cm? di acqua, vi si aggiungono 15-20 gocce di 
acido solforico diluito, 3-4 cm? di soluzione di acido cromico 
all'1 % e si sottopone a nuova distillazione. Eliminati i primi 
5-6 cm? di distillato, si raccolgono i 10 cmì che distillano suc- 
cessivamente, si trattano con 1 cmì di soluzione di cloridrato 
di fenilidrazina al 4 %, 0,5 cm? di soluzione di cloruro ferrico 
al 4% e 2-3 cm? di acido cloridrico concentrato. In presenza 
di aldeide formica, prodottasi per ossidazione dell’alcool mo- 
tilico, si osserva una bella colorazione rossa-cremisi. 

b) Seguendo le norme indicate più sotto in B) si ossida 
una piccola quantità dell’alcoo? in esame, che naturalmente 
non dovrà contenere aldeide formica, con permanganato po- 
tassico in presenza di acido solforico, si distrugge l’eccesso di 
permanganato con acido ossalico e si constata la formazione 
di aldeide formica col reattivo di Schiff. Se dopo 5-6 ore di 
riposo la soluzione ha assunta una colorazione violacea, ten- 
dente all’azzurro, si deve concludere per la presenza di alcool 
metilico. 

Qualora l’alcool in esame contenesse essenze, profumi, 80- 
stanze aromatizzanti, ecc. prima di procedere alla ricerca 
dell'alcool metilico occorre eliminare dette sostanze col me- 
todo indicato a pag. 35. 

A proposito della ricerca dell’alcool metilico occorre no- 
tare che negli alcoli provenienti dalla distillazione delle vi- 
nacce, dalle acque solfitiche, ecc. sono contenute di solito 
quantità più o meno sensibili di alcool metilico. 

B) Determinazione quantitativa (colorimetrica). — Il me- 
todo consiste nell’ossidare con permanganato potassico, in 
presenza di acido solforico, l’alcool metilico ad aldeide for- 
mica, e nell'aggiungere alla soluzione una determinata quantità 
di reattivo di Schiff che determina una colorazione azzurro- 
violacea pifi o meno intensa a seconda della quantità di aldeide 
formica e quindi di alcool metilico presente e nel confrontare 
la colorazione ottenuta con quelle che nelle stesse condizioni 
dànno delle soluzioni a noto contenuto di alcool metilico, 
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Reattivi. 

10° Reattivo di Schiff. — Si disciolgono g 1 di fucsina in w 
litro d’acqua, si aggiungono 8-10 g di bisolfito secco disciolt 
in 20-30 cm? di acqua, ed a poco a poco ed agitando, si aci 
difica con 20 cm? di acido cloridrico di D= 1,19. Dopo con 
veniente riposo all'oscuro in iacipiente ben chiuso, la solu 
zione diventa perfettamente incolora, e può essere usata pe 
il saggio. Il reattivo è tanto pit sensibile quanto minore è |: 
quantità di bisolfito aggiunta per a la decolorazion 
della fucsina. 

2° Soluzione di permanganato potassio all’1 %. 

3° Soluzione di acido ossalico all’8:%. 

4° Soluzione di acido solforico, sb 10 (RECITA a 
80 cm3 di acqua distillata 20 cm? di acido IRADHSE concen 
trato. 

50 Soluzioni-tipo. — Queste soluzioni servono ‘ per Îl cor 
fronto colorimetrico. Per facilitare l'esecuzione del saggio 
molto utile prepararsi, una volta tanto, una serie di saluzion 
. tipo, che, nelle condizioni dell'esperienza, corrispondanc rispe 
tivamente ad un contenuto in alcool metilico, in yolune, d. 
0,25, 0,50, 0,75, 1, 1,5, 2%. 

Per preparare queste soluzioni si pone in un palloihi: 
tarato da 200 cm? una quantità di alcool metilico puro, cai 
spondente esattamente a 2 cm di alcool metilico anidro, « 
una quantità di alcool etilico puro, esente da alcool metili 
corrispondente a 16 cm? di alcool etilico anidro, e si po) 
a volume con acqua (soluzione a). 1 cm? di questa soluzio 
contiene cm? 0,01 di alcool metilico anidro. In un altro p 
lone tarato da 1 litro sì pone una quantità di alcool etil: 
puro, esente da alcool metilico, corrispondente a cm? 80 
alcool etilico anidro e si porta a volume con acqua (sa 
zione  b). 

Per preparare infine ciascuna soluzione-tipo si introduce 
in 6 palloncini tarati da 100 cm? rispettivamente: om 
5, 7,5, 10, 15, 20 della soluzione a e si porta a volume 
la soluzione b. Si hanno cosi sei soluzioni della grada 
alcolica totale di 9° (la più conveniente per l’esecuzione 
saggio) contenenti rispettivamente il 0,025, 0,05, 0,075, 
0,15, 0,2 % di alcool metilico, le quali, tenendo conto 
diluizione 1 : 10 a cui verrà sottoposto il liquido da esa 
corrispondono ad un contenuto in alcool metilico del 
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0,5, 0,75, 1, 1,5, 2 %. Queste soluzioni saranno contraddistinte 
coi numeri 1, 2, 3, 4,5 e 6. 
Apparecchi: Per fare la valutazione colorimetrica possono 
servire, benchè non siano indispensabili, i comuni dispositivi 
per le determinazioni colorimetriche. La reazione cromatica è 
bene che venga fatta in tubi a tappo smerigliato della capacità 
di 20-26 om? e del diametro di cm 1,5 circa, tutti perfetta- 
mente dello stesso calibro (ad esempio i tubi Eggertz). 
Modo di operare: Si prelevano 10 cm? dell’alcool in esame 
di cui si conosce la gradazione alcolica, che non deve essere 
superiore a 90° (1) si pongono in un palloncino tarato da 100 cm, 
tì aggiunge una quantità di alcool etilico puro esente da 
alcoo] metilico, tale che quando il liquido sia diluito a 100 cm? 
venga a contelere esattamente 9 cm di alcoli totali (vedi 
avanti l'esempio) e si porta a volume con acqua. 
Si preleva 1 om? della soluzione cosi preparata, e contempo- 
raneamente 1 cm? di ciascuna delle soluzioni-tipo, e si pongono 
in altrettanti tubi a tappo smerigliato. In ciascun tubo si 
pongono poi 5 cm? della soluzione di permanganato, 1 cm? 
della soluzione d’acido solforico ‘e si agita. Dopo due minuti 
circa, si aggiunge in ciascun tubo 1 cm? della soluzione di 
11, acido ossalico e si agita. Si sviluppa anidride carbonica, e la 

\Boluzione assume colorazione giallastra. Si aggiunge ancora 
cm della soluzione .d’acido solforico, e, allorchè il liquido 
diventato incoloro, 5 cm? del reattivo di Schiff e si agita di 
ovo. Dopo 15-20 minuti incomincia a manifestarsi una colo- 
ne violacea dovuta alla reazione dell’aldeide formica e 
'aldeide acetica sul reattivo di Schiff, ma dopo 5-6 ore la 


ile per parecchio tempo la colorazione azzurrognola do- 
all’ aldeide formica, perciò, dopo questo tempo, si può 
e il confronto colorimetrico. Si accosta il tubo conte- 
e il liquido in esame ai due tubi contenenti le soluzioni- 
che hanno dato l’intensità di colorazione più vicina a 
a del liquido in esame e si valuta il suo contenuto in 
1 metilico. 

me c02 ‘Se l'intensità della colorazione data dal liquido in esame 
jazionè Bi forte di quella data dal tipo n. 6 (che corrisponde al 2 % 
one n leool metilico) si ripete il saggio prelevando 2 soli cm? 
79, 0,1; 

0 della (1) Se lo spirito in esame ha gradazione superiore a 90° occorre di- 
sat o, tenendo poi conto della diluizione nei calcoli. 

ol 0,49 
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dello spirito in esame, che si portano a 100 cm? previa aggiunta 
della quantità di alcool etilico necessaria per portare il con- 
tenuto in alcoli a 9°. Il valore ottenuto nell’osservazione colo- 
rimetrica va moltiplicato per 5. Se la quantità di alcool me- 
tilico presente nel campione è tanto esigua (inferiore a 0,25 %) 
da ottenersi una colorazione cromatica meno intensa di quella 
data dalla soluzione-tipo n. 1, si prelevano 100 cm? di cam- 
pione che si distillano con una piccola colonna deflemmatrice, 
raccogliendo i primi 50 cm? esatti di distillato, sul quale si 
fa il saggio cromatico. Nella valutazione occorre rener conto 
della concentrazione eseguita. 

Esempio: Il liquido in esame ha una gradazione alcolica 
di 50°. Se ne prelevano 10 cm? (contenenti 5 cm? di alcool 
anidro), si pongono in un palloncino da 100 cn, si aggiungono 
cm3 4,2 di alcool etilico a 95° (corrispondenti a cm? 4 di alcool 
etilico anidro) per portare la ricchezza alcolica totale a 9°, e 
si porta a volume. Sopra 1 cm? della soluzione si fa, contempo- 
raneamente alle soluzioni-tipo, la reazione cromatica. Dopo 
circa 15 ore si osserva che l’intensità di colorazione del liquido 
in esame è simile a quella data dalla soluzione tipo n. 2 (che 
corrisponde al 0,5 % di alcool metilico). Si deve concludere 
che nel campione in esame l’alcool metilico è presente nella 
proporzione di cm* 0,5 per 100 cm? di liquido. 

Quando si vuole riferire il contenuto in alcool metilico a 
100 cm? di alcool a 90°, per evitare calcoli è preferibile pre- 
levare senz'altro una quantità dello spirito distillato che con- 
tenga esattamente 9 cm? di alcool, introdurla in un palloncino 
da 100 cm portare a volume con acqua distillata e sopra 1 om? 
del liquido cosi preparato eseguire il saggio colorimetrico. 

Esempio: Se il distillato dello spirito in esame ha una rio- 
chezza alcolica di 419,71, se ne prelevano cm? 21,58 corri- 
spondenti a 9 cm? di alcool anidro) e si portano a 100 cm? 
con acqua. Sopra 1 cm? del liquido cosi ottenuto si fa il saggio 
di confronto con le solite soluzioni-tipo. 

Se la colorazione ottenuta è paragonabile con quella data 
dal tipo n. 2 (contenente cm? 0,05 di alcool metilico %) vuol 
dire che in 9 cm? di alcool anidro vi sono cm$ 0,05 di alcool 
metilico. Con una semplice proporzione si riportano poi i 
valori trovati a 100 cm? di alcool anidro. 

Il metodo colorimetrico per la determinazione dell'alcool 
metilico negli spiriti è molto sollecito, e seguendo fedelmente 
le norme indicate anche molto esatto. Esso si presta bene 
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te quando l’alcool metilico è presente in piccole 
quantità (fino al 5-6 %). Quando invece l'alcool metilico si 
trovi presente in maggiore proporzione si ricorrerà di prefe- 
renza al metodo gravimetrico (vedi pag. 91). 


Ricerca e determinazione dell’alcool metilico. 


L’alcool metilico, oltre a trovarsi presente negli spiriti 
provenienti da spiriti denaturati, nel qual caso si è già indi- 
cato il metodo da seguirsi per ricercarlo e determinarlo, si 
può trovare anche in quantità più rilevanti specialmente nelle 
bevande alcoliche, liquori, ecc. se aggiunto per frode in sosti- 
tuzione dell’alcool etilico. Per la sua ricerca e determinazione 
in quest’ultimo caso è necessario eliminare anzitutto le s0- 
stanze estranee fisse o volatili. © 

Per eliminare le sostanze fisse si distillano 100 cm? di 
campione raccogliendo esattamente 100 cm? di distillato. Per 
eliminare poi dal distillato le sostanze volatili, se ne prelevano 
50 em? che si pongono in un imbuto separatore; si diluiscono 
con 100-150 cm? di acqua satura di cloruro sodico, si aggiun- 
gono 50 cm? di ligroina o di etere di petrolio e si sbatte per 
5 minuti. Dopo conveniente riposo si separa lo strato infe- 
riore, raccogliendolo in un pallone a distillazione, si lava lo 
strato di ligroina o di etere di petrolio con 25 cm? di acqua 
salata, si separa di nuovo lo strato inferiore, e si distillano 
le due soluzioni acquose riunite con una piccola colonna de- 
flemmatrice, raccogliendo i primi 100 cm? di distillato in pal- 
loncino tarato. Sul distillato, di cui si determina la gradazione 
alcolica in volume ed in grammi per 100 cm?, si procede alla 
ricerca e determinazione dell’alcool metilico. 


Ricerca e determinazione di benzolo 
o di etere solforico nell’alcool. 


Ricerca qualitativa. — Cm? 100 di liquido in esame ven- 
gono opportunamente diluiti a circa 80° alcolici in pallone da 
em? 500. Si rettifica lentamente con colonna in modo da rac- 
cogliere, entro 20 minuti, cm* 10 di liquido in un piccolo se- 
Paratore graduato. Si aggiungono cm° 30 di soluzione di clo- 
ruro di sodio di D = 1,13 e si agita. Dopo conveniente riposo 
si osserva una netta separazione in due strati: lo strato supe- 
riore rappresenta approssimativamente la parte insolubile con- 
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tenuta in 100 om? di alcool. Separato questo strato se ne esa- 
minano i caratteri organolettici (odore) e fisici (densità, distil - 
lazione 6 grado rifrattometrico) per verificarne la natura. 

Determinazione quantitativa. — Qualora dalle ricerche 
qualitative suesposte sia risultato che lo strato insolubile è 
costituito da solo benzolo, o da solo etere solforico, per sta- 
bilirne la quantità contenuta nell’alcool, si procede come 
segue: 

Cm? 100 dell’alcool in esame diluiti a circa 309, si rettificano 
lentamente come è detto sopra, disponendo l'apparecchio di 
rettificazione in modo che il distillato possa venir raccolto in 
una speciale buretta da cm? 50, chiusa da tappo smerigliato, 
e graduata dal basso in alto; con lo zero, cioè, segnato alla 
base dove trovasi il rubinetto. 

Si raccolgono i primi 10 cm? di distillato, si aggiungono 
cm? 20 d’acqua e cm? 20 di etere di petrolio. Chiusa la buretta, 
la si capovolge più volte lentamente e con precauzione, in 
modo che i liquidi si mescolino intimamente. Lasciandola 
quindi in riposo, avviene una netta separazione in due strati; 
la diminuizione di volume dello strato inferiore (idroalcolico) 
rappresenta la quantità di etere o di benzolo contenuta in 
100 cm? dell’alcool in esame. 


Spiriti. 


Come già si è accennato, gli spiriti o alcoli etilici possono 
essere greggi, rettificati o denaturati. mi 

Gli alcoli greggi sono liquidi incolori o giallognoli, spesso 
leggermente torbidi, ordinariamente alquanto acidi, di odore 
e sapore più o meno sgradevoli. Gli alcoli rettificati al con- 
trario sono limpidi e incolori, con odore e sapore di alcool 
etilico, neutri o quasi neutri, e diluiti con acqua, non intor- 
bidano. In quanto agli alcoli denaturati, essi sono di solito 
giallognoli, ovvero colorati se al denaturante è stata aggiunta 
anche una sostanza colorante; l’odore e il gusto sono caratte. 
rizzati dalla presenza dei denaturanti. 

L’analisi completa degli spiriti si fa coi metodi generali 
già descritti, avvertendo che, per solito, la determinazione 
del peso specifico può farsi anche sul prodotto tal quale, senza 
distillarlo. 

Ricerca sommaria delle impurità in genere. — A questo 
scopo servono i caratteri organolettici e le seguenti prove 
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preliminari. Nel caso che queste siano positive si procede poi alle 
ricerche e determinazioni come è indicato ai metodi generali: 

1° Saggio di Liebig con potassa. È stato descritto indietro, 
a proposito della ricerca delle aldeidi (vedi pag. 49). 

20 Saggio coll’acido solforico. In un ampio tubo d’as- 
saggio contenente 10 cm? dell’alcool da saggiare, si aggiungono 
con cura, in modo che si stratifichino, 10 cm? di acido solforico 
concentrato purissimo; per gli alcoli puri non devesi formare 
dopo 24 ore alcun anello colorato. Se la soluzione poi si scalda 
per qualche tempo in bagno a 120°, il liquido imbrunisce se. 
l'alcool è impuro. In questa reazione le aldeidi dànno una 
colorazione assai pit intensa che gli alcoli superiori. 

3° Saggio col permanganato. Per eseguire questa prova, 
a 50 cm? dell’alcoo] in esame si aggiungono 10 cm? di solu- 
zione di permanganato potassico al 0,2 %, e si osserva dopo 
quanto tempo, alla temperatura di circa 18°, il liquido diventa 
quasi decolorato, o meglio di un color salmone pallido. L’alcool 
purissimo impiega a tal uopo circa tre quarti d’ora, mentre 
gli alcoli impuri impiegano un tempo assai minore, e talora 
pochi secondi. i 


Depurazione dell’alcool. 


Dacchè le raffinerie di spiriti lavorano con apparecchi a 
colonna, i quali non solo portano l’alcool alla più alta per- 
centuale, ma nello stesso tempo lo liberano dal fuselòl, i fab- 
bricanti di liquori hanno tralasciato di acquistare l’alcool 
greggio per poi rettificarlo. Ma poichè certi fabbricanti, almeno 
per le acqueviti ordinarie, impiegano ancora lo spirito greggio, 
è opportuno far menzione dell’antico procedimento per eli- 
minarne il fuselòl. 

Si comincia col lasciare l’alcool a contatto di carbone 
vegetale finissimo e poi filtrarlo. 

Il carbone — di legna, bruciato di recente — è il mezzo 
più attivo per privare l’alcool del fuselol. Esso assorbe il fuselol 
senza nulla cedere dei suoi costituenti all’alcool, come invece 
avviene per azione dei prodotti chimici, all’uopo consigliati. 
Poco importa da quale legno provenga il carbone, basta solo 
che sia completamente carbonizzato e non contenga sostanze 
resinose. Lo si adopera in polvere grossa. Anche il carbone 
d’ossa ha proprietà simili, ma non della intensità del carbone 
di legna; è invece un eccellente mezzo per scolorire liquidi. 
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Le due qualità sono indicate quando abbiansi a conseguire i 
due scopi. 

Il miglior modo è di far agire il carbone nelle botti di depu- 
razione. Queste devono avere una grande altezza in propor- 
zione alla loro capacità. Quanto pit alta può yenir posta la 
colonna di carbone, tanto pi a lungo resta l'alcool a contatto 
del carbone, e tanto più puro ne esce fuori. Le-botti del carbone 
hanno, ad una certa distanza dal fondo, un secondo fondo 
perforato, che porta la colonna di carbone. Nello spazio vuoto 
fra questo e il fondo inferiore scorre l’alcool depurato. Il fondo 
perforato è coperto da una grossa tela, sulla quale è disteso 
uno strato alto 10-15 cm di sabbia grossa, previamente ben 
lavata, la quale ha lo scopo di trattenere le particelle di car- 
bone passate insieme all’alcool. Questo strato di sabbia si 
lascia fisso anche quando si rinnova il carbone. Il carbone 
viene versato immediatamente sopra lo strato di sabbia e 
compresso di quando in quando in modo dappertutto omogeneo. 

Quando la botte è piena per uno spazio di' circa 50 cm, 
si copre il carbone con uno strato di paglia pura, che si copre 
con un coperchio perforato, e infine si chiude la botte col 
coperchio superiore, che si applica per quanto possibile a tenuta 
d’aria. Affinchè l’alcool che entra nella botte attraverso una 
apertura nel coperchio superiore, possa scorrere negli strati 
inferiori, si pratica un’uscita all’aria introducendo attraverso 
il fondo superiore un tubo di latta che arriva negli spazi vuoti 
e che, piegato verso l’alto a forma di gomito, arriva fino a 
mezza altezza della botte. Un rubinetto in fondo alla botte 
serve di scarico all'alcool depurato. 

Volendo usare, contemporaneamente al carbone di legna, 
carbone d’ossa, si pone quest’ultimo per uno spessore di 20-30 
cm sopra lo strato di sabbia. Il carbone in polvere grossolana 
o in pezzi, privo di polvere fine, è il più adatto allo scopo. 

Alcuni distillatori mescolano al carbone altre sostanze, 
quali biossido di manganese, carbonato di magnesia, ecc. 
Tutte queste sostanze sono senza scopo alcuno ed è perciò 
meglio ometterle. 

L’umettare di quando in quando il carbone nel riempire 
le botti menoma l’attività del carbone stesso. 

Indispensabile è invece ridurre l’alcool a 60 % prima di 
versarlo nelle botti di depurazione. L’alcool ad alta percentuale 
non viene privato del fuselòl che incompletamente. Le porzioni 
d'alcool che per prime passano attraverso il carbone hanno 
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sapore sgradevole e devono venir di nuovo versate sul carbone, 
finchè siano insapore. 

Se la botte è sufficientemente grande, può restare in at- 
tività per parecchi mesi di seguito. Tosto che l’azione del 
carbone è esaurita, si leva l’alcool lavando con acqua e si 
riempie di nuovo con carbone. Il carbone vecchio può venir 
adoperato di nuovo in seguito, se si posseggono apparecchi 
per poterlo arroventare. 

Come già venne osservato, non si ottiene mediante la de- 
purazione al carbone un alcool cosi puro, quale viene fornito 
dalle raffinerie. Soltanto le prime porzioni che passano attra- 
verso il carbone sono prive di fuselòl. Per liquori finissimi è 
perciò necessario procurarsi l’alcool dalle raffinerie. 

Se l’alcool non ha sapore affatto, è preferibile specialmente 
pei liquori molto delicati; quando abbia buon gusto, ma troppo 
pronunziato, può avere influenza sgradevole sul profumo del 
liquore, di cui formerà la base. 

È da sconsigliarsi l’uso dell’acquavite in luogo dell’alcool 
puro, per la ragione già esposta del sapore troppo pronunziato 
e poi per il titolo troppo basso. 

Quella scarsa quantità d’alcool, che l’acquavite contiene, 
è poi già satura di olî essenziali ed incapace perciò di scioglierne 
altri; la sua efficacia è quindi assai diminuita e il risultato 
del trattamento delle sostanze aromatiche con essa riesce 
assai meschino. 


Alcolometria. 


Determinazione del grado alcolico con gli alcolometri. — 
L’alcool del commercio presenta generalmente una grada- 
zione di 90-96 %. 

La determinazione della percentuale alcolica in un liquido, 
o, più propriamente, in una miscela di alcool ed acqua o nel- 
l’alcool diluito, costituisce l’Alcolometria, e viene effettuata 
correntemente, oltre che con altri mezzi di cui parleremo, 
anche con gli alcolometri, i quali esprimono la densità o peso 
specifico del liquido in esame, in relazione al quale viene cal- 
colata la percentuale. 

Non riusciranno superflue alcune notizie riguardanti i prin - 
cipi fondamentali dell’alcolometria e l’impiego degli alcolometri. 

Si calcola il valore dell’alcool dalla percentuale contenuta 
in aleool puro, cioè di alcool privo d’acqua. La proporzione, 
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nella quale l’alcool puro sta all'acqua contenuta nello spirito, 
Sì esprime in cifra percentuale, cioè dal numero delle parti 
d’alcool puro contenute in 100 p. di spirito. Uno spirito dunque 
che in 100 p. contiene 60 p. d’alcool puro e 40 d’acqua, lo 
si indica al 60 %. 

L’espressione « parte » può denotare una certa proporzione 
tanto in volume che in peso; e infatti anticamente anche 
parlando di spirito erano ammesse entrambe le proporzioni. 
I vecchi alcolometri avevano due scale, cioè quella di Richter 
che segnava la percentuale in peso e quella di Tralles che 
indicava la percentuale in volume 0, come attualmente si 
dice, la percentuale di litro. 

Uno spirito che secondo la scala di Richter segnasse 60 %, 
conteneva in 100 kg, kg 60 d’alcool e kg 40 d’acqua. Uno 
spirito a 60 % secondo 7ralles conteneva in 100 litri, litri 
60, d’alcool puro e litri 40 d’acqua. Che uguali percentuali 
ponderali e volumetriche non corrispondano ad uguali forze 
alcoliche, lo dimostravano le due scale poste una di fianco al- 
l’altra nei vecchi alcolometri. La differenza si spiega col fatto, 
che per un costituente dello spirito, l’acqua, 1 litro e 1 kg sono 
quantità ponderali uguali, cioè 1000 g, mentre invece per 
l’altro costituente, l’alcool, 1 litro e 1 kg sono quantità pon- 
derali differenti. Un litro d’alcool anidro pesa cioè soltanto 
& 794°/, alla temperatura di +150,5 e ancora meno a tempe- 
ratura più alta. Uno spirito a 60 % (percentuale in peso) 
deve perciò essere più forte d’uno spirito a 60 % percentuale 
in volume. 
++ Il calcolo in percentuali ponderali, cioè la determinazione 
del contenuto alcolico secondo la scala di Richter, è già da 
molto tempo abbandonato, perchè esso conduce all’incompa- 
tibilità d’acquistare lo spirito secondo percentuali in volume 
e di determinare il contenuto secondo percentuali in peso. 
I moderni alcolometri portano perciò la sola scala di Tralles. 

Per comprendere il modo di valutare il contenuto percen- 
tuale mediante l’alcolometro devonsi spiegare le leggi fisiche 
generali, sulle quali è basato l’uso di questo. Già abbiamo 
osservato come il peso viene espresso da cifre proporzionali, 
le quali indicano unicamente di quanto un determinato volume 
di un liquido sia più leggero o più pesante d’un ugual volume 
d’acqua pura. Poichè il peso specifico dei corpi è sempre uguale, 
le miscele di corpi di differente peso specifico si possono rico- 
noscere da questo. Versando acqua in alcool, la miscela deve 
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diventare più pesante. All’incontro il peso specifico deve 
diminuire coll’aumentare la percentuale dell’alcool. Nello stesso 
modo il peso specifico serve in tutti gli altri corpi a sta- 
bilire certe particolarità, che costituiscono’ il valore delle 
sostanze. 

Per determinare il peso specifico dei liquidi si adoperano 
bilance speciali, dette areometri. La costruzione di queste bi- 
lance è basata sulla legge, che un corpo si immerge in un li- 
quido tanto profondamente finchè il peso della quantità di 
liquido spostato abbia raggiunto il suo proprio peso. Se il 
liquido è pesante (denso), la quantità di liquido spostata sarà 
piccola e il corpo pesante si immergerà poco profondamente. 
Se il liquido è leggero, il corpo ne sposterà una quantità mag- 
giore e sì immergerà dunque più profondamente. Sopra una 
scala annessa all’areometro si può OBEO0 il peso specifico 
del liquido. 

Gli alcolometri sono densimetri o areometri speciali, gra- 
duati ad una temperatura determinata e con una scala stabilita 
m base a- principî diversi, i quali immersi nel liquido in esame, 
indicano direttamente la percentuale alcolica, in volume o 
ponderale, essendo tale quantità espressa dal numero segnato 
al limite di affioramento dell’asta dell’areometro alla superficie 
del liquido; oppure segnano la densità o peso specifico dello 
spirito, la quale corrisponde ad un dato titolo alcolico. 

I principali alcolometri sono: 

1° Alcolometro di Gay Lussac o centesimale: esso indica 
È percentuale in volume ed è graduato alla temperatura 

i 15° C. 

20 Alcolometro di Tralles, ufficiale italiano agli effetti 
fiscali, che indica la percentuale in volume ed è graduato a 
159,56 C (12 e 4/9 Réaumur e 5/9 C = 60° Fahrenheit), per il 
resto simile a quello di Gay Lussac. Gli alcolometri ufficiali 
portano nella parte inferiore un termometro e normalmente 
sono costituiti di una serie di tre pezzi le cui graduazioni vanno 
rispettivamente da 0° a 47° gradi alcolometrici divisi in mezzi 
gradi, da 45 a 77 divisi in quinti di grado e da 75 a 100 divisi 
in decimi di grado. Altri alcolometri di Tralles con scala unica 
in un solo pezzo sono i seguenti: 

con graduazione da 0 a 100 divisa in gradi da 0 a 50 
e in mezzi gradi da 50 a 100; 

con graduazione da 90 a 103 gradi divisa in decimi 
di grado per l'alcool assoluto; 


a 
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con graduazione da 0 a 15 gradi divisa in decimi di 

grado per liquidi a bassa gradazione alcolica. 

3° Alcolometro di Richter, che indica la percentuale in 
peso di alcool, alla temperatura di 15° C: è poco usato. 

4° Areometro di Baumé, a gradazione convenzionale, che 
segna per l’alcool assoluto 40°, e 30° per quello commerciale. 

5° Areometro o Pesa Spiriti di Cartier, analogo a quello 
Baumé: la divisione 10° corrisponde all’acqua distillata e la 
scala ascendente si arresta a 44°, corrispondente presso a poco 
all’alcool assoluto, anidro. 

Questi due ultimi sono oggidi poco usati, appunto per la 
loro graduazione alquanto empirica, che non esprime la per- 
centuale in alcool, ma solo un valore corrispondente ad un 
dato tenore in alcool, e quindi per convertirlo occorrono tabelle 
speciali. 

Segnaliamo ancora, oltre al disusato areometro Beck, l’idro- 
metro Sykes, di metallo, adottato in Inghilterra, graduato 
empiricamente, che è un pesa-spiriti, il quale deve immergersi 
fino a 0° della sua graduazione nell’alcool di densità 0,825 
(400 Baumé) a 15,5° C e dicesi Standard Alcohol: l’idrometro 
di Gendar, simile a quest’ultimo e adottato negli Stati Uniti; 
l’alcolometro metallico russo, con nove pesi aggiuntivi, esso 
pure simile all’idrometro Sykes. 

Tralles stabili in'origine la scala delle percentuali per litro 
misurando entro un cîlindro, diviso perfettamente in 100 parti 
a volume, dapprima 99, poi 98, poi 97, ecc., fino a 1 parte in 
volume d’alcool puro, sostituendo la quantità mancante a 
100 parti con acqua, quante parti fossero necessarie. Devesi 
qui osservare che mescolando alcool ed acqua avviene con- 
trazione. Se p. es. si mescolano 40 litri d’acqua con 60 litri 


d'alcool anidro, non si ottengono 100, bensf litri 93,33 di | 


miscela. Per 100 litri sarebbero necessari litri 43,67 d’acqua. 
In quest’ultimo caso lo spirito contiene 60%, nel primo 62,69%. 

Di questa particolare condensazione tenne calcolo Tralles 
nello stabilire la sua scala, per cui la sua graduazione indica 
la precisa percentuale. 


La sua scala tuttavia non è esatta in tutti i casi, ma solo Î 


in alcuni isolati, specialmente quando lo spirito che si vuol 
pesare è alla temperatura, che noi riteniamo normale, e alla 
quale Tralles stesso compilò la sua scala, cioè 159,5 C. 

Ricordiamo che il peso specifico di una sostanza varia 
con la temperatura. 


, 
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Lo spirito modifica per le oscillazioni di temperatura il 
suo volume pit dell’acqua, e questo cambiamento è tanto più 
sensibile quanto più elevata è la percentuale di spirito con- 
tenuta nel liquido. Tutte queste oscillazioni non possono essere 
segnate dai vecchi alcolometri. Nei nuovi però un termometro 
racchiuso nell’alcolometro stesso indica la temperatura dello 
spirito in gradi centigradi, e la scala percentuale segna la 
percentuale dell’alcool a questa temperatura. 

Questa percentuale però corrisponde alla percentuale reale 
solo nel caso dello spirito oltre la temperatura normale di 
159,5 C. Se lo spirito è più caldo, la percentuale indicata è 
minore della percentuale reale. Queste differenze causate dalla 
temperatura sono corrette sopra tavole annesse ai nuovi 
alcolometri. 

La graduazione dell’alcolometro ufficiale Tralles e di quello 
Gay Lussac va da 0° a 100°; ogni divisione da 0° a 50° cor- 
risponde ad un grado: i gradi successivi sono divisi in mezzi 
gradi. L’asta degli alcolometri deve essere cilindrica, levigata 
e senza irregolarità alla sua superficie. 

Per il confronto di questi alcolometri, i quali sono col- 
legati da una relazione colla densità del liquido, furono cal- 
colate opportune tavole ragguagliate, quale è la tabella V 
esposta alle pagg. 84 e 85. 

È necessario ripetere che la densità di uno spirito non varia 
soltanto col variare della ricchezza alcolica, ma varia e note- 
volmente colla temperatura, mentre, come abbiamo accennato, 
gli alcolometri sono graduati alla temperatura di 15° o di 
15,5° C: perciò tali semplici strumenti vengono costruiti con 
termometro annesso, sicché, immergendoli nel liquido, si con- 
stata nel medesimo tempo e la graduazione e la temperatura. 
Per la correzione di questa, quando la temperatura osservata 
nella determinazione è diversa da quella a cui è graduato 
l’aleolometro, e che può indurre a sensibili differenze nella 
valutazione dell’alcool, si fa uso di tabelle quali sono quelle 
pubblicate dal Bollettino ufficiale delle gabelle 1882 per l’impiego 
dell’alcolometro ufficiale, sulla base della temperatura di gradi 
centesimali + 15,56, e che riportiamo nella tabella VIII a 
Pagg. 103 a 112. 

Anche in mancanza delle tabelle però il valore effettivo 
può essere corretto, adottando la formola Francoeur 


qr=Cc+t04xt 
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Tabella YV. 


Ragguaglio e grado segnato dai principali alcolometri, alle rispettive 
temperature normali (15°-15°9,5 C) ‘ 


Gay Tralles Richter Cartier Baumé Densità 
Lussao .| % in peso 

0 0,0 0,9 10,0 10,0 1,0000 

5 4,9 3,9 10,9 11,0 0,9939 
10 9,9 7,0 11,8 11,9 0,9867 
16 14,9 10,2 12,5 12,7 0,9812 
20 19,7 13,3 13,2 13,5 0,9763 
25 24,8 16,5 14,0 14,3 0,9711 
30 29,8 20,0 14,7 15,1 0,9657 
31 30,8 20,8 14,9 15,3 0,9645 
32 31,8 21,7 185,0 18,4 0,9633 
33 32,7 22,5 18,2 15,6 0,9621 
34 33,7 23,4 15,4 185,8 0,9608 
35 34,9 24,3 15,6 16,0 0,9594 
36 35,9 25,1 15,8 16,3 0,9581 
37 36,9 26,0 16,0 16,5 0,9567 
38 37,8 26,9 16,2 16,7 0,9553 
39 38,8. 27,8 16,4 16,9 0,9538 
40 39,7 28,6 16,6 17,1 0,9523 
41 40,7 29,2 16,9 17,4 0,9507 
42 41,8 29,9 17,1 17,7 0,9491 
43 42,7 30,6 17,4 18,0 0,9474 
44 43,7 31,3 17,6 18,2 0,9457 
45 44,7 32,0 17,9 18,5 0,9440 
46 . 45,7 32,7 18,1 18,7 0,9422 
47 46,7 33,6 18,4 19,1 0,9404 
48 47,7 34,6 18,7 19,4 0,9386 
49 48,7 85,5 19,0 19,9 0,9367 
50 49,7 36,4 19,2 20,3 0,9348 
51 50,7 37,3 19,5 20,6 0,9329 
52 51,7 38,3 19,8 20,9 0,9309 
53 52,7 ‘89,2 20,1 21,3 0,9289 
54 53,7 40,1 20,5 21,7 0,9269 
65 - 54,7 41,0 20,8. 21,9 0,9248 
56 58,7 41,9 21,1 22,0 0,9227 
57 56,7 42,9 21,4 22,3 0,9206 
58 67,7 43,8 21,8 22,7 0,9185 


59 58,7 44,7 22,1 23,1 0,9168 
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Segue Tabella Y. 


i. Tralles Sgr Cartier Baumé Densità 
69 59,7 45,7 22,6 23,5 0,9141 
61 60,7 48,7 22,8 23,8 0,9118 
62 61,7 47,7 23,2 24,2 0,9096 
63 62,7 48,7 23,5 24,6 0,9073 
64 63,7 49,7 23,9 25,0 0,9050 
65 64,7 50,7 24,3 25,4 ‘0,9037 
66 65,7 51,9 24,7 25,9 0,9004 
È 67 66,7 63,1 25,1 26,3 0,8980 
} 68 67,7 54,3 25,5 26,7 0,8956 
1 69 68,7 56,5 35,8 27,1 0,8932 
i to 69,7 57,7 26,3 27,6 0,8907 
11 70,7 58,9 26,7 28,0 0,8882 
72 71,7 59,1 27,1 28,5 0,8857 
13 72,8 60,3 27,5 28,9 0,8831 
4 73,8 61,5 28,0 29,4 0,8805 
15 74,8 63,6 28,4 29,9 0,8779 
76 76,8 63,8 28,9 30,4 0,8753 
7 76,8 65,0 29,4 30,9 -0,8726 
78 77,8 66,2 29,8 | 314 0,8699 
79 78,8 67,4 30,3 31,9 0,8672 
80 79,8 68,6 30,8 32,5 0,8645 
81 80,8 69,8 31,3 33,0 0,8617 
82 81,8 71,0 31,8 | 33,5 0,8589 
83 82,8 72,2 32,3 , 34,1 0,8560 
| 84 89,8 73,4 32,8 | 346 | 0,8531 
85 84,8 74,6 33,3 | 35,2 0,8502 
86 85,8 75,8 33,9 35,8 0,8472 
87 86,8 77,0 34,4 36,3 0,8442 
88 87,8 78,3 35,0 37,0 0,8411 
i 39 88,8 79,5 35,6 37,6 0,8379 
89,8 80,8 36,2 38,3 0,8346 
91 90,8 82,7 36,9 39,1 0,8319 
92 91,8 84,6 37,6 39,8 0,8278 
9% . 99,8 86,6 38,3 40,6 0,8242 
4 93,9 88,5 39,0 41,3 0,8206 
95 94,9 90,4 39,7 42,1 0,8168 
96 95,9 92,3 40,5 42,9 0,8128 
100 100,0 100,0 44,3 46,9 0.T947 

]} 
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in cui x è la percentuale reale a 15° C, c la percentuale letta 
sull’areometro alla temperatura osservata î; +0,4 viene ag- 
giunto per tale t se inferiore a 15° C; — 0,4 viene sottratto 
a tale t se superiore a 15° C: la correzione ottenuta mediante 
tale formola però è solo approssimativa, e perciò è preferibile 
l’impiego delle tabelle speciali. 

Ciò premesso, ecco come si procede: si introduce la miscela 
di alcool e acqua o lo spirito in un cilindro di vetro a piede, 
di profondità e diametro sufficienti perchè l’alcolometro possa 
immergersi interamente senza toccare il fondo, e muoversi 
liberamente: vi si immerge l’alcolometro ben pulito e asciutto, 
accompagnandolo con la mano; quindi sì agita con lo stesso 
il liquido e si lascia poi in riposo per qualche minuto, finché 
siansi dissipate le bollicine di aria nel liquido o aderenti alle 
pareti dell’alcolometro, e che questo abbia stabilmente presa 
la posizione di equilibrio. Si osserva allora il grado corrispon- 
dente al punto di affioramento del liquido alla superficie piana 
(non già la sommità della curva aderente all’asta dell’alcolo- 
metro) e subito si prende nota della temperatura segnata nel- 
l'annesso termometro. Se questa è di 150,5 C allora il grado 
letto corrisponde senz'altro a quello reale alcolometrico; se 
invece è diversa, si desume dalle tavole il grado reale corri- 
spondente al grado apparente dell’alcolometro. 

Se il punto di affioramento dell’alcolometro non coincidesse 
con una delle divisioni segnate, converrà valutare ad occhio 
quale frazione rappresenti la differenza tra il punto di affiora- 
mento e la linea immediatamente inferiore. 

Un altro criterio importantissimo per la valutazione degli 
alcool è quello della percentuale in volume od in peso; poichè 
è bene ricordare che per la densità inferiore a quella dell’acqua, 
un volume di alcool non corrisponde a ugual peso; senza tener 
conto del fenomeno già segnalato della contrazione del volume. 

Generalmente, come abbiamo accennato, gli alcolometri 
indicano la percentuale in volume: si può calcolare da questa 
quella ponderale o viceversa adottanto le formule seguenti: 


x 0,7938 
(1) PY= ox OT 


P% x 8 
0,7938 
in cui P=- percentuale in peso a 15°; V = percentuale in 


(2) V%= 
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volume letta o corretta a 15° C; s = densità del liquido al- 
colico alla temperatura di 15° C; 0,7938 = peso specifico del- 
l'alcool assoluto anidro a 15° C. 

Determinazione del grado alcolico dal peso specifico. — Si 
determina prima il peso specifico del liquido alcolico con gli 
spparecchi descritti qui di seguito, quindi si deduce il grado 
alcolico come è indicato più avanti. 

Apparecchi e modo di usarli. — Si usano, ordinariamente, 
la bilancia di Westphal o i picnometri. 

a) Bilancia di Westphal. Questo strumento, che è raf- 
figurato nella fig. 2 è una bilancia idrostatica, la cui colonna 
è formata da due pezzi scorrevoli uno dentro l’altro, in modo 
da potersi alzare od abbassare a volontà, e può rendersi per- 


Fig. 2 — Bilancia di Westphal. 


fettamente verticale mediante una vite, la cui punta forma 
uno dei tre piedi della base della colonna stessa. Questa porta 
alla sommità un sostegno, munito di un doppio piano inclinato 
di acciaio, sulla cui intersezione si appoggia, mediante un 
coltello, un giogo a bracci disuguali. Il braccio pit corto è 
pit grosso e pesante, e termina in un rigonfiamento cilindrico 
munito di una punta che, quando il giogo è in equilibrio, 
collima esattamente con un’altra punta fissa al sostegno. Il 
braccio pit lungo è pit leggero, e porta all'estremità un uncino, 
a cui si può appendere mediante un sottile filo di platino, un 
galleggiante cilindrico di vetro, che ordinariamente contiene 
anche un termometro; esso braccio è graduato fra il punto 
d'appoggio e il punto di sospensione del galleggiante, in 10 
parti uguali, segnate da intaccature, Le dimensioni e il peso 
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delle diverse parti dell'apparecchio sono regolati in modo che 
quando la colonna è perfettamente verticale ed il galleggiante 
è appeso all’uncino, il giogo sia in equilibrio. Per mettere la 
colonna in posizione verticale, si utilizza la vite che ne forma 
uno dei piedi, e che deve trovarsi esattamente nella stessa 
direzione del giogo, come è indicato nella figura. 

Se ora si fa immergere il galleggiante in un liquido, l’equi- 
librio viene turbato; per ristabilirlo si fa uso di una serie di 
pesi a cavaliere di quattro grandezze, nel rapporto di 1000, 
100, 10, 1, da collocarsi all'estremità o a una determinata 
divisione del braccio graduato. La serie dei pesi è costituita 
di due o tre pesi della prima grandezza e di uno per ciascuna 
delle grandezze successive. I pesi della prima grandezza sono 
uguali al peso dell’acqua distillata a 15° C(?) spostata dal 
galleggiante; onde uno di essi, appeso all’estremità del braccio 
quando il galleggiante è immerso nell’acqua a quella tempe- 
ratura, riporta esattamente il giogo alla posizione di equilibrio. 
Se il galleggiante è immerso in un altro liquido che non sia 
l’acqua, alla stessa temperatura si ristabilirà l’equilibrio col- 
locando, per tentativi, diversi pesi, a cominciare dai maggiori, 
a diverse divisioni del braccio. Nel caso di liquidi più pesanti 
dell’acqua, di peso specifico compreso fra 1 e 2° (caso ecce- 
zionale per il liquorista) si abbia l'avvertenza di collocare 
uno dei pesi della prima grandezza all'estremità del braccio. 

Dalla posizione dei singoli pesi cosi collocati sul braccio 
della bilancia per stabilire l'equilibrio, si dedurrà il peso spe- 
cifico del liquido considerato a 15°, rispetto all'acqua alla 
stessa temperatura (peso specifico a 159/150) tenendo presente 
che i pesi della prima grandezza, se posti all'estremità del 
braccio, rappresentano unità del numero che esprime il peso 
specifico, e se collocati alla divisione 18, 28, 38... del braccio 
rappresentano rispettivamente 1, 2, 3... unità della prima 
cifra decimale; e che ì pesi delle successive grandezze, collocati 
sulle medesime divisioni, indicano altrettante unità della 23, 
33, e 45 decimale del peso specifico. 

Esempio: Siasi per un dato liquido ottenuto l’equilibrio 
ponendo uno dei pesi della prima grandezza alla divisione 8*, 
ed i pesi delle successive grandezze (seconda, terza, quarta) 
rispettivamente alla 93, 5% ed 83 divisione, il peso specifico 


(1) SI costruiscono anche bilance di Weetphal coi pesi graduasti per 
altre temperature, per es. 17°,5 o 20°, a seconda dei casi cui devon servire. 
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del liquido a 15°/15° sarà 0,8958. Se invece si è dovuto porre 
un peso della prima grandezza all’estremità del braccio, un 
altro simile alla divisione 28 uno della seconda grandezza alla 
divisione 78 nessuno della terza grandezza e uno della quarta 
alla divisione 65° il peso specifico sarà 1,2705. 

Prima di adoperare la bilancia di Westphal, bisogna re- 
golare il piede con la vite (la quale deve trovarsi dal lato del 
braccio pit corto), in modo che la colonna sia verticale, ciò 
che si riconosce constatando che il giogo si mette in equilibrio 
quando il galleggiante è appeso all’uncino e immerso nell'aria. 
Per verificare l’esattezza dello strumento e dei pesi, si immerge 
il galleggiante nell’acqua distillata alla temperatura normale (1), 
e si osserva anzitutto se ciascuno dei pesi maggiori, appeso 
all'estremità del braccio, ristabilisce esattamente l’equilibrio; 
questo deve essere altresf mantenuto ponendo due pesi di 
prima grandezza rispettivamente alle divisioni 9* e 12, 8* e 
22, 7> e 3*, 65 e 45, e ambedue alla 8 (per collocare due pesi 
alla stessa divisione se ne appende uno all’estremità ricurva 
di una delle branche dell’altro). Infine si deve avere l’equi- 
librio con un peso di prima grandezza alla divisione 9* e quello 
di seconda grandezza all'estremità del braccio, con entrambi 
alla divisione 98 e quello di terza grandezza all'estremità, e 
con tutti e tre alla divisione 9* e Pultimo peso all’estremità. 

Nel procedere alle esperienze sia per la verifica sia per la 
determinazione del peso specifico di un liquido occorre aver 
cura che il galleggianto sia sempre ugualmente immerso; e 
precisamente nella posizione di equilibrio deve immergersi nel 
liquido oltre alla parte attortigliata del filo di platino una 
porzione del filo stesso di uguale lunghezza, osservando che 
nessuna bollicina d’aria resti aderente al galleggiante stesso. 
Per fare le osservazioni, si lascia oscillare liberamente il giogo 
finché si ferma, guardando se le due punte, mobile e fissa, si 
dispongono esattamente una contro l’altra. l 

Quando occorra cambiare il galleggiante di uria data bi- 
lancia di Westphal, esso deve avere esattamente lo stesso 
peso; e poiché la grandezza dei pesi a cavaliere dipende dal 
volume del galleggiante stesso, occorrerà cambiare al tempo 
stesso anche la serie dei pesi. Ciò si evita usando i galleggianti 


0) Per constatare la temperatura del liquido con sicurezza, è prefe- 
ribile, invece del termometro contenuto nel galleggiante, usare un ter- 
mometro separato, di esattezza sicura, e diviso possibilmente in quinti 
o in decimi di grado. 
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di Reimann, i quali hanno un peso e un volume fisso e deter- 
minato: il tipo usuale ha un peso di 15 g col filo di sospensione, 
e sposta 5 g di acqua distillata a temperatura normale; in 
tal modo i pesi di prima grandezza sono di 5 ge i successivi 
rispettivamente di 0,5, di 0,05 e di 0,008. 

b) Picnometri. Questi constano di un recipiente di vetro 
a collo sottile munito di un segno d’affioramento. Per deter- 
minare il peso specifico di un liquido mediante un picnometro, 
lo si pesa prima vuoto (P), poi pieno d’acqua fino al segno (P’), 
infine pieno del liquido di cui si vuol determinare il peso spe- 
cifico (P’’). Prima di portare esattamente al segno, occorre 
sempre tenere il picnometro col liquido in un ambiente alla 
temperatura voluta (per gli spiriti generalmente a 15°), per 
un tempo eufficiente a che il liquido assuma la temperatura 
stessa. Se P, P’ e P'’ sono i pesi cosi trovati, P’” — P e 
P’ — P saranno i pesi di uguali volumi del liquido in esame 
e di acqua alla medesima temperatura, onde il peso specifico 
del liquido sarà dato dal rapporto 


P"=+:P 4 
P' —P 


Una forma di picnometro- che si presta bene a determina- 
zioni molto esatte, anche con piccole quantità di liquido, è 
quello di Sprengel, formato da un tubo ad U terminato da 
due tubetti capillari piegati ad angolo retto; uno di questi 
è meno sottile e porta un segno. Per riempirlo, si aspira dal 
tubo più sottile, mentre l’altro è immerso nel liquido; poi si 
toglie cautamente l’eccesso di Jiquido mediante carta bibula 
da uno dei capi, finché il tubo pir sottile rimane pieno per 
capillarità e nell'altro il liquido arriva al segno; i due capi si 
chiudono infine con piccoli coperchi smerigliati. 

Calcolo del grado alcolico dal peso specifico. — Determinato 
con uno dei metodi sopra indicati (abitualmente con la bilancia 
di Westphal) il peso specifico dell’alcool o del distillato riportato 
al volume primitivo, se ne deduce la percentuale di alcool 
etilico mediante apposite tabelle. Quelle comunemente ado- 
perate sono calcolate pei pesi specifici alla temperatura di 
15° C riferiti all’acqua alla stessa temperatura, e da esse è 
ricavata la tabella VI riportata a pagg. 91-94 che va dal 
25 al 100 % di alcool in volume, di 5 in 5 unità della quarta 
decimale del peso specifico. 
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Tabella VI. 3 
Calcolo del grado alcolico dal peso specifico ('). 
Alcool | Grammi 
specifico % | i aloool na 
a n in 100 
150/150 volume cm* in peso 
0,9545 39,40 30,48 31,96 
0,9540 38,74 30,74 32,25 
0,9535 39,07 31,01 32,55 
0,9530 39,40 31,27 32,84 
. ; 0,9525 39,73 31,53 33,13 
n,9670 28,76 22,82 23,63 0,9520 40,06 31,79 33,42 
0,9665 29,20 23,17 24,00 0,9515 40,38 32,05 33,71 
0,96680 29,64 23,52 24,37 0,9510 410,70 32,30 33,99 
0,9655 30,06 23,86 24,73 0,9505 41,02 32,55 34,28 
0,9650 30,49 24,19 25,09 0,9500 41,33 32,80 34,56. 
0,9645 30,91 24,53 25,45 0,9495 41,64 33,05 34,84 
0,9640 31,32 24,85 25,81 0,9490 41,95 | 33,30 35,11 
0,9635 31,73 25,18 26,16 0,9485 42,26 | 33,54 35,39 
0,9630 32,14 25,50 26,51 0,9480 42,57 33,78 35,66 
0.9625 32,54 25,32 26,85 0,9475 42,87 34,02 35,94 
0,9620 32,93 26,13 27,19 0,9470 43,17 34,26 36,21 
0.9615 33,33 26,45 27,53 0,9465 43,47 34,50 36,48 
0,9610 33,71 26,75 27,86 0,9460 43,77 34,73 36,75 
0,9605 34,10 27,06 283,19 0,9455 44,06 34,96 37,01 
0,9600 34,47 27,36 28,52 0,9450 44,35 35,20 37,28 
0,9595 34,85 27,66 28,85 0,9445 44,64 35,43 37,54 
0,9590 35,22 27,95 29,17 0,9440 44,93 35,66 37,80 
0,9585 35,59 28,24 29,49 0,9435 45,22 35,88 38,07 
N,9580 35,95 28,53 29,81 0,9430 45,50 36,11 38,33 
0,9575 36,31 28,82 30,12 0,9425 45,79 | 36,34 38,59 
0,9570 36,67 29,10 30,43 0,9420 46,07 36,56 38,84 
0,9565 37,92 29,38 30,74 0,9415 46,35 36,78 39,10 
0,9550 37,37 29,66 31,05 0,9410 46,63 37,00 39,35 
0,9555 37,72 29,93 31,36 0,9405 46,90 37,22 39,61 
0,9550 38,06 30,21 31,66 0,9400 47,18 37,44 39,86 


(*) Questa tabella è quella di Windisch nella quale è spostata la se- 
conda colonna, mettendola al quarto posto essendo da noi poco usata, 
mentre si usano correntemente la terza e la quarta che diventano in questa 


tabella la scconda e la terza rispettivamente. 


Cosicchè nella 1* colonna è indicato il peso specifico della miscela 
idroalcolica a 15°/15° con 4 cifre decimali in ordine decrescente; nella 
è* colonna è segnato il percento in volume (cm* d’alcool in 100 cm* di 
guido); nella 3° i grammi d’alcool in 100 cm* del liquido, e nella 4° il 
Dercento d'alcool in peso (grammi d'alcool in 100 g di Uquido). 
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Segue Tabella VI. 


Peso 


specifico 
a 
150/150 


0,9395 
0,9390 
0,9385 
0,9380 


Alcool 
% 
in 
volume 
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0,9100 


0,9095 
0,9090 
0,9085 
0,9080 
0,9075 
0,9070 
0,9065 
0,9060 
0,9055 
0,9050 


0,9045 
0,9040 
0,9035 
0,9030 
0,9025 
0,9020 
0,9015 
0,9010 
0,9005 
0,9000 


0,8995 
0,8990 
0,895 
0,8980 
0,8975 
0,8970 
0,8965 
0,8960 
0,8955 
0,8950 
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Segue Tabella VI. 


Aicool | Grammi Peso Alcool! | Grammi cool 
% di alcool speciflco % di alcool o/ 
in in 100 a in in 100 | in peso 

volume cm’ 150/15° volume cm* 

70,36 55,83 0,8645 719,91 63,41 73,42 

70,56 55,99 0,8640 80,09 63,56 73,63 

70,76 56,15 0,8635 80,27 63,70 73,83 

70,96 56,31 0,8630 80,45 63,85 74,04 

71,16 56,47 0,8625 80,63 63,99 74,25 

71,36 56,63 0,8620 80,81 64,13 74,46 

71,56 56,79 0,8615 80,99 64,27 74,67 

71,76 56,94 0,8610 81,17 64,41 74,87 

71,96 57,10 0,8605 81,34 64,55 75,08 

72,15 57,26 0,8600 81,52 64,69 75,29. 

72,35 57,42 0,8595 81,70 64,84 75,50 

72,55 57,57 0,8590 81,87 64,97 15,70 

12,74 867,73 0,8585 82,05 65,11 75,91 

72,94 57,88 0,8580 82,23 65,25 76,12 

73,14 58,04 0,8575 82,40 65,39 76,32 

73,33 58,19 0,8570 82,57 65,52 76,53 

73,53 58,35 0,8565 82,75 65,67 76,74 

73,72 58,50 0,8560 82,92 65,81 76,94 

713,92 58,66 0,8555 83,10 65,94 17,15 

714,11 58,81 0,8550 83,27 66,08 17,35 

74,30 58,96 0,8545 83,44 66,22 77,56 

74,49 59,12 0,8540 83,61 66,36 17,76 

74,69 59,27 0,8535 83,78 66,49 17,97 

14,88 59,42 0,8530 83,96 66,63 78,17 

15,07 59,57 0,8525 84,13 66,76 78,38 

75,26 | 59,73 0,8520 84,30 66,90 78,58 

15,45 59,88 0,8515 84,47 67,03 78,79 

75,64 60,03 0,8510 84,64 67,16 78,99 

75,84 60,18 0,8505 84,80 67,30 79,20 

716,02 60,33 0,8500 84,97 67,43 79,40 

76,21 60,48 0,8495 85,14 67,57 79,60 

76,40 60,63 0,8490 85,31 67,70 79,81 

716,59 60,78 0,8485 85,47 67,83 80,01 

76,78 60,93 0,8480 85,64 67,96 80,21 

76,97 61,08 0,8475 85,81 68,09 80,42 

17,15 61,23 0,8470 85,97 68,23 80,62 

77,34 61,38 0,8465 86,14 68,36 80,82 

77,53 61,52 0,8460 86,30 68,4 81,02 

17,71 61,67 0,8465 86,46 68,6 81,22 

77,90 61,82 0,8450 86,63 68,75 81,43 

78,08 61,97 0,8445 86,79 68,88 81,63 

718,27 62,11 0,8440 86,95 69,00 81,83 

18,48 62,26 0,8435 87,11 69,13 82,03 

78,64 62,40 0,8430 87,28 69,26 82,23 

78,82 62,55 0,8425 87,44 69,39 82,43 

79,00 62,69 0,8420 87,60 69,52 82,63 

719,18 62,84 0,8415 87,76 69,64 82,83 

19,37 62,98 0,8410 87,92 69,77 83,03 

79,65 63,13 0,8405 88,08 69,90 83,23 

19,73 63,37 0,8400 88,23 70,02 83,43 
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Segue Tabella VI. 

Peso Alcool | Grammi Peso Alcool | Grammi 

specifico % di alcool ua specifico %  |di alcool] ea 
a in fin 100 a in in 100 

19°/15° | votume | cm* |! P*°° | 150/150 | volume | cm | 1° Peso 
0,8395 | 88,39 | 70,15 | 83,63 | 0,8145 | 95,51 | 75,79 
0,8390 | 88,55 | 70,27 | 83,83 | 0,8140 95,63 | 75,89 
0,8385 | 88,71 | 70,40 | 84,03 | 0,8135 | 95,76 | 75,99 
0,8380 | 88,86 | 70,52 | 84,22 | 0,8130 | 95,88 | 76,09 
0,8375 | 89,02 | 70,65 | 84,42 | 0,8125 | 96,00 | 76,19 
0,8370 | 89,18 | 70,77 | 84,62 | 0,8120 | 96,13 | 76,29 
0,8365 | 89,33 °| 70,89 | 84,82 | 0,8115 | 96,25 | 76,38 
0,8360 | 89,48 | 71,01 | 85,01 | 0,8110 96,37 | 76,48 
0,8356 | 89,64 | v1,14 | 85,21 | 0,8105 | 96,49 | 76,57 
0,8350 | 89,79 | 71,26 | 85,41 | 0,8100 | 96,61} 76,67 
0,8345 | 89,94 | 71,38 | 85,60 | 0,8095-| 96,73 | 76,76 
0,8340 | 90,09 | 71,50 | 85,80 | 0,8090 96,85 | 76,86 
0,83356 | 90,24 | 71,62 | 85,99 | 0,8085 | 96,96 | 76,95 
0,8330 | 90,40 | 71,74 | 86,19 0,8080 97,08 | 77,04 
0,8325 | 90,55 | 71,85 | 86,38 | 0,8075 | 97,19 | 77,13 
0,8320 | 90,70 | 71,97 | 86,58 | 0,8070 97,31 | 77,22 
0,8315 | 90,54 | 72,09 | 86,77 | 0,8065 | 97,42 | 77,31 
0,8310 | 90,99 | 72,21 | 86,97 | 0,8060 97,54 | 77,40 
0,8305 | 91,14 | 72,33 | 87,16 | 0,8055 | 97,65 | 77,49 
0,8300 91,29 72,44 87,35 0,8050 97,76 | 77,58 
0,8295 91,43 72,56 87,55 0,8045 97,87 | 77,67 
0,8290 | 91,58 | 72,67 | 87,74 | 0,8040 | 97,991 77,76 
0,8285 | 91,72 | 72,79 | 87,93 | 0,8035 | 98,09] 77,35 
0,8280 | 91,87 | 72,90 | 88,12 $ 0,8030 | 98,20 | 77,93 
0,8275 | 92,01 | 73,02 | 88,31 { 0,8025 | 98,31 | 78,02 
0,8270 | 92,15 | 73,13 | 88,50 | 0,020 | 98,42 | 78,10 
0,8265 | 92,30 | 73,24 | 83,69 | 0,8015 | 98,52 | 78,19 
0,8260 | 92,44 | 73,36 | 83,88 Î 0,8010 | 98,63 | 78,27 
0,8255 | 92,58 | 73,47 | 89,07 | 0,8005 | 98,74 | 78,36 
0,8250 | 92,72 | 73,58 | 89,26 È 0,8000 | 98,84 | 78,44 
0,8246 | 92,86 | 73,69 | 89,45 | 0,7995 | 98,95 | 78,52 
0,8240 | 93,00 | 73,80 | 89,64 È 0,7990 | 99,05 | 78,61 
0,8235 | 93,14 | 73,91 | 89,83 | 0,7985 | 99,15 | 78,69 
0,8230 | 93,28 | 74,02 | 90,02 | 0,7980 | 99,26 | 78,77 
0,8225 | 93,41 | 74,13 | 90,20 | 0,7975 | 99,36 | 78,85 
0,8220 | 93,55 | 74,24 | 90,39 | 0,7970 | 99,46] 78,93 
0,8215 | 93,68 | 74,35 | 90,58 | 0,7965 | 99,56 | 79,01 
0,8210 | 93,82 | 74,45 | 90,76 | 0,7960 | 99,66 | 79,08 
0,8205 | 93,95 | 74,56 | 90,95 f 0,7955 | 99,76] 79,16 
0,8200 | 94,09 | 74,66 | 91,13 | 0,7950 | 99,86 | 79,24 
0,8195 | 94,22 | 74,77 | 91,32 | 0,7945 | 99,95 | 79,32 
0,8190 | 94,35 | 74,87 | 91,50 | 0,7942 | 100,00 | 79,36 
0,8185 | 94,48 | 74,98 | 91,68 
0,8180 | 94,61 | 75,08 | 91,87 
0,8175 | 94,75 | 75,19 | 92,05 
0,8170 | 94,87 | 75,29 | 92,23 
0,8165 | 95,00 | 765,99 | 92,41 
0,8160 | 95,13 | 76,49 | 92,59 
0,8155 | 95,26 | 75,59 | 92,77 

0,8150 | 95,38 ! 75,69 | 92,96 
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Determinazione dell’alcool mediante ii rifrattometro. — 
Nelle miscele acquose alcoliche, specialmente quando si hanno 
Recole quantità di liquido, si può determinare il percento di 
xool etilico con il rifrattometro ad immersione, Il rifrat- 
bometro è uno strumento che misura l’indice di rifrazione di 


Fig. 3 — Rifrattometro di Zeiss. 


ta sostanza, solida o liquida, speditamente ed esattamente. 
luo impiego è basato sul fatto che l’indice di rifrazione varia 
© variare del percento di alcool etilico nella miscela. Le 
&erminazioni si fanno portando le miscele alla temperatura 
& 175 C. Dai gradi letti sulla scala dello strumento si dedu- 
seo con la tabella VII riportata a pagg. 96-99, di Beckel, 


(1) A. BOMEB, 
telchemie, vol. II, 


Gradi del ritrattometro Zeiss c 
——6 


Tabella VII. 
orrispondenti al 


© 0 


coronato 


A. JUOKENACK» J. TILLMANS®: 
2, 1935, pag. 1711. 


, 
%o 


in peso di alcoal 0) 
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Segue Tabella VII. 


‘mdi | Alcoo! | Gradi | Alcool | Gradi | Alcoo! È Gradi | Alcoo: | Gradi Alcool 
sila A della % della % della % della % 
in pesc | scala [in pese f scala |in pes scala | in pex scala in peso 


22211——-ihzIzI”’ie pEéEy ki tFr.rr=o | _—_"r"=.tw>> | ———==="=xwon | tro | r..=.wn | | f «] 


| 4,6 | 13,59} 45,0 | 16,36 50,0 | 18,55 55,0 | 21,46 | 60,0 | 24,07 
1 94 1 41 1 93 1 52 1 12 
VE 99 2 46 2 98 2 57 2 18 
1 314,04 3 61 3 | 19,04 3;; 62 3 23 
i 4 09 4 56 4 09 4 67 4 28 
$ 14 5 81 5 1410 5 72 5 34 

i 6 19 6 66 6 19 6 78 6 39 
L 24 7 71 7 24 7 83 7 44 

é 29 8 76 8 29 8 88 8 50 

L) 34 9 81 9 34 9 93 9 56 
{15 ! 14,39 | 46,0 | 16,86 51,0 | 19,40 56,0 | 21,98 61,0 | 24,60 
i 44 1 91 1 45 1 | 22,04 1 66 

3 49 2 96 2 50 2 09 2 71 

3 54 3 | 17,01 3 55 3 14 3 17 

4 59 4 06 4 6c 4 19 4 82 

$ 63 5 11 5 65 5 24 5 88 

6 68 6 16 6 71 6 29 6 93 

1 73 7 21 1 76 7 34 7 99 
8! 78 8 26 8 81 8 39 8 | 25,04 
8; 83 9 31 9 86 9 44 9 10 
45 | 14,88 f 47,0 | 17,36 52,0 | 19,91 57,0 | 22,50 62,0 | 25,15 
l 93 1 41 1 968 1 55 1 30 

. 3 98 2 46 2 | 20,02 2 60 2 26 
3 | 15,53 3 51 3 07 3 65 3 31 

4 08 4 56 4 12 4 71 4 37 

3 13 5 61 5 17 5 76 5 42 

é 18 6 66 6 22 6 81 6 47 
st 923 7 71 7 27 7 St 7 52 

, Bi sì 8 76 A 33 8 9° 8 58 
a 33 9 81 9 38 9 97 9 63 
UL | 15,39] 48,0 | 17,86 53,0 | 20,43 58,0 | 23,02 53,0 | 25,69 
L 43 1 91 1 48 1 08 1 75 

. $ 47 2 96 2 53 2 13 2 80 
1 3 52 3 | 18,01 3 58 3 18 3 86 
| Ad 57 4 06 4 64 4 23 4 92 
is 62 5 12 5 69 5 29 5 97 
| 6 67 6 17 6 74 6 34 6 | 26,03 
I U 12 7 22 7 79 7 39 7 09 
i 71 8 27 8 84 8 45 8 14 
LI 82 9 32 9 89 9 50 9 20 
(60 * 15,37 49,0 | 18,37] 54,0 | 20,95 | 59,0 | 23,55 | 64,0 | 26,26 
L 92 1 42 1 | 21,0 1 61. 1 31 

Ì 96 2 47 2 05 2 66 2 37 

3 1601 3 52 3 10 3 71 3 43 

4 06 4 57 4 15 4 76 4 49 

$ 11 5 63 5 20 5 81 5 54 

L 16 6 68 6 26 6 86 6 59 

I 31 7 73 7 31 7 91 7 68 

L) 26 8 78 8 36 8 97 8 71 

LÌ 31 9 83 9 41 9! 24,02 9 17. 
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Segue Tabella VII. 


Gradi Alcool Î Gradi | Alcool | Gradi | Alcool f Gradi | Alcool | Gradi AlCLoU1 
della % della % della % della % della Di 
scala | in pesof scala | in pesof scala |in pesof ‘scala | in pesol Scala in pesa 


65,0 26,82 70,0 | 29,86 15,0 | 33,24 80,0 | 37,13 85,0 | 41,63 
1 88 1 92 1 31 1 22 1 73 
2 94 2 98 2 38 2 30 2 83 
3 27,00 3 | 30,05 3 46 3 38 3 93 
4 06 4 11 4 53 4 46 4 | 42,03 
5 12 5 18 5 60 5 65 $ 23 
6 17 6 24 6 68 6 63 6 23 
T 23 7 31 7 75 7 71 7 33 
8 29 8 37 8 83 8 80 8 43 
9 34 9 5 44 9 96 9 88 9 53 
66,0 27,41 71,0 | 30,50 76,0 | 33,98 81,0 | 37,97 86,0 | 42,63 
1 47 1 57 1 | 34,05 1 | 38,06 ol 73 
2 53 2 63 2 13 2 14 2 84 
3 59 3 70 3 20 3 23 3 94 
4 65 4 76 4 28 4 32 4|43,04 
5 71 5) 83 » 5 35 5 41 ò 14 
6 77 6 90 6 43 6 50 6 25 
7 83 7 97 7 50 L 59 7 35 
8 89 8 | 31,03 8 58 8 68 8 45 
9 95 9 10 9 66 9 76 9 56 
67,0 28,01 712,0 | 31,17 77,0 | 34,73 82,0 | 38,85 87,0 
1 07 1 24 1 80 1 94 1 
2 13. 2 30 2 88 2 | 39,03 2 
3 19 3 37 3 96 3 1ì 3 
4 25 4 44 4 | 35,03 4 20 4 
5 30 ò 50 5 11 ò 29 5 
6 37 G 57 6 19 6 38 6 
7 43 7 64 Li 27 7 48 LI 
8 49 8 70 8 35 8 57 8 
9 dò 9 77 +9 42 9 66 9 
68,0 28,61 73,0 | 31,84 78,0 | 35,50 83,0 | 39,75 |: 88,0 
1 68 1 9l 1 58 1 85 1 
2 74 2 98 2 67 2 9 2 
3 80 3 | 32,04 3 7ò 3 | 40,03 3 
4 86 4 11 4 83 4 12 4 
6 92 5 18 5 91 5 22 5) 
6 9 6 26 6 9 6 31 6 
LI 29,05 Li 33 7 | 36,06 7 40 7 
8 11 8 40 8 14 8 50 8 
9 17 9 47 9 32 9 59 9 
69,0 29,23 74,0 | 32,54 79,0 | 36,30 84,0 | 40,68 89,0 
1 29 1 61 1 38 1 78 1 
2 35 2 68 2 46 2 87 2 
3 41 3 75 3 54 3 96 3 
4 48 4 82 4 . 63 4 | 41,06 4 
6 54 5 89 ò 71 5 15 $ 
6 60 6 96 6 79 6 25 6 
LI 67 7 | 33,03 7 87 7 34 7 
8 73 8 10 8 96 8 44 8 
9 19 9 17 9! 37,05 9 53 9 
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Segue Tabella VII. 


Alcool | Gradi 
% della 
in peso | scala 


o o 
(I 


Alcool 
% 
in peso 


100 Delle materie primo 


Sennewald © Wagner, le percentuali di alcool in peso corri- 

spondenti. 

A proposito di questa tabella è da osservarsi che le gra- 
dazioni del rifrattometro comprese tra 93,35 e 103,46 corri- 
spondono a valori doppi. Aà esempio la gradazione di 94 COr- 
risponde tanto ad una percentuale in peso di 52,30 d’alcool, 
come ad una percentuale di 99,36. Ne Begu® che per conoscer® 
l'effettiva quantità d'alcool contenuto nel liquido, 00COIT® di- 
luire la soluzione osservata ad un volume doppio © determinare 
in questo liquido, dal grado rifrattometrico, la quantità di 
alcool per cento. Moltiplicando quindi per 2 sì avrà l'effettiva 
percentuale d'alcool, in peso, contenuta nel liquido originario - 

Uno dei tipi di rifrattometro più diffusi nella pratica è il 
Zeiss che serve anche per determinazioni sul latte ec0., di cui 
diamo la figura schematica. i 

Diluizione dell'alcool. — Ed ora, poche parole sulla diluî- 
zione degli alcool, per la quale non si avranno che & seguire 
le diverse tabelle esposte dalla pag. 114 alla pag. 129. 

Per l’uso delle tabelle a pag. 118 © 117 e di quella a Pag- 118 
si deve cercare la quantità di acqua necessaria per ilui 
litri 100 dell alcool della gradazione nota o constatata © mol- 
tiplicarla per la quantità disponibile dell'alcool da diluirsi © 
dividere il prodotto per 100: il risultato indica la quantità 
d’acqua da impiegarti. 

Seguendo tali tabelle, il prodotto finale non riuscirà quasi 
mai ad un volume o ad un peso intero. Invece adottando le 
tabelle a pag. 1146 115 il prodotto finale sarà S©Mpre una quan - 
titài ntera decimale (kg), poiché i pesi dell’acqua © dell’al- 
cool costituiscono gli elementi che, sommati, danno 1 kg. 

i Nella pratica corrente del fabbricante di liquori potranno 
riuscire anche assai utili le altre due tabelle inse te nella pa- 
gina 113 nelle quali viene considerata la diluizione dell’ alcool 

er i limiti dei gradi adottati generalmente per la prepara- 
zione dei liquori. 

Un metodo assai semplice, ma di una esattezza relativa ; 

r calcolare la quantità di acqua che occorre aggiungere 
un alcool di nota concentrazione per diluirlo ad un grado 
desiderato, consiste nell’ applicare la formula 

A-G 


g=-—— 
. g 
nella quale % esprime la quantità di acqua da impiegarii, 
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A quella dell’alcool da diluirsi, G il grado di questo e 9 quello 
da ottenersi. In poche parole, si moltiplica il numero dei litri 
(od altra misura di volume) dell'alcool da diluirsi, per il suo 
grado alcolico e si'divide il prodotto per la cifra che rappre- 
senta il grado di diluizione desiderato, Il quoziente indicherà 
il numero di litri (o altra misura di volume) che si devono ag- 
giungere. Esempio: per diluire litri 15 di alcool di 95° ad 
alcool di 80° si deve aggiungere 


15 x 95 
80 


Si possono pure calcolare facilmente le proporzioni volu- 
metriche di alcool e di acqua per ottenere una miscela a per- 
centuale determinata. Varrà un esempio: Si abbiano da prepa- 
rare 100 litri di alcool a 42% da un alcool a 95%. L’intera quan- 
tità da mescolarsi dovrà dunque contenere 100 x 42 = 4200%. 
Si deve perciò cercare il numero di litri d'alcool a 95%, nel 
quale si contengano 4200% d'alcool. Quanto manca a comple- 
tare 100 litri, è naturalmente il numero di litri d’acqua ne- 
cessari per la miscela. 

Si trova il numero di litri d’alcool a 95% dividendo 4200 
per 95. Il calcolo dà 44,21 od în cifra tonda 44 litri. La rima- 
nenza di 56 litri mancante a 100 litri rappresenta la quantità 
di acqua. 

La regola sarebbe: moltiplicare il numero dei litri del- 
l'alcool da mescolarsi pel numero della percentuale che l’alcoo] 
contiene. Il risultato indica il numero di litri dell’alcool ne- 
cessario al miscuglio. Quanto manca a completare il numero 
dei litri dell’alcool da mescolare, corrisponde alla quantità di 
acqua da impiegartsi. 

Questo calcolo non è però del tutto esatto, perché non 
considera la contrazione che avviene nel mescolare alcool con 
acqua: 44 litri d'alcool e 56 d’acqua non danno 100 litri, ma 
solo approssimativamente litri 9734. 

Per 100 litri d'alcool a 42 % sono necessari precisamente 
litri 44,21 d'alcool a 95 % e 58,78 d’acqua. 

La diluizione di un alcool può anche semplicemente essere 
calcolata seguendo la formula: 


=] 17,81 di acqua. 


| 14 è 
= 1 : 
x 00 (» Da 
in cui x = volume di acqua da aggiungersi a 100 vol. di alcool 
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della gradazione V% in volume e del peso specifico p. pe 
ridurlo alla gradazione V’ in volume e al peso specifico p 
Per la pratica indicheremo infine un prospetto semplic 
per la riduzione di un alcool di gradazione elevata, alla per 
centuale di 90 %, che è quella generalmente adottata nell. 
fabbricazione dei liquori. 
A litri 10 di alcool della gradazione: 


91 % si aggiungono litri 1,3 di acqua 


92 % » » 2,5 » 
93 % » » 3,8 » 
94% » » 5,1 » 
95 % » » 6,4 » 


NB. — Per la diluizione degli alcoli consigliamo l'uso d 
acqua distillata, poichè i sali calcari contenuti nelle acque 
comuni, possono ingenerare nelle miscele coll’alcool intorbida. 
menti e sedimenti pregiudizievoli specialmente nella compo. 
sizione e conservazione dei liquori. 


“ _—-< 
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o Tabella VIII. 

Tu Grado apparente segnato dall’alcolometro 
Metatura 

del o|x|s|s|a|s|]e|z]s]|> 
liquido 
È Grado reale dello spirito 

alla temperatura normale di 159,5 C 
——. 


) 0,4 | 1,4 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7,8 | 8,9 | 10,0 
1 0,3 | 14 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7,8 | 8,9 | 10,0 
2 0,3 | 1,4 | 2,6 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7.8 | 8,9 | 10,0 
8 0,3 | 1,4 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7,7 | 8,8 | 9,9 
4 0,3 | 14 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7.7 | 8,8 | 9,9 
5 0,3 | 14 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5:6 | 6,7 | 7,7 | 8,8| 9,9 
L) 0,3 | 1,4 | 2,5 | 3,6 | 4,6 | 5,6 | 6,7 | 7,7 | 8,8 | -9,8 
° 0,3 | 1,4 | 2,5 | 3,5 | 4,6 | 5,6 | 6,6 | 7,6 | 8.7 | 9,8 
8 0,3 | 1,4 | 2,4 | 3,5 | 4,5 | 5,6 | 6,6 | 7,6 | 8,7 | 9,7 
8 0,3 | 14 | 2,4 | 3,4 | 4,5 | 5,5 | 6,5 | 7,5 | 8,6 | 9,7 
‘10 0,3 | 14 | 24| 3,4 | 4,5 | 6,5 | 6,5 | 7,6 | 8,6 | 9,6 


0,2 | 1,3 | 2,3 | 3,3 | 4,4 | 5,4 | 6,4 | 7,4 | 8,5 9,5 
12 0,2 | 1,3 | 2,3 | 3,3 | 4,3 | 5,3 | 6,3 | 7,3 | 8,4| 9,4 
13 0,1 | 1,2 | 2,2 | 3,2 | 4,3 | 5,3 | 6,3 | 7,3 | 8,3 | 9,3 
14 0,1 | 1,2 | 2,2 | 3,2 | 4,2 | 5,2 | 6,2 | 7,2 | 8,2 | 9,2 
18 0,0 | 1,1 | 2,1 | 3,1 | 4,1 | 5,1| 6,1 | 7,1 | 8,1| 9,1 


16 » | 10 | 2,0 | 3,0 | 4,0 | 5,0 | 6,0 | 7,0 | 7,9] 8,9 
17 » | 0,9 | 1,9 | 2,8 | 3,8 | 4,8 | 5,8 | 6,8 | 7,8| 3,8 
18 » | OT | 1,7 | 2,7 | 3.7 | 4.7 | 5,7 6,7 | 7,6| 8,6 
19 » | 0,6] 1,6] 2,5 | 3,5 | 4,6 | 5,5 | 6,5 | 7,6 | 8,6 
20 » | 0,5 | 1,6 | 2,4 | 3,4 | 44 | 5,4 | 6,4 | 7,9 | 8,3 


2 » [o4|14]| 2,3] 3,3 | 42] 6,2 | 6,2 | 7,1| 8.1 
22 » | 0,3] 1,3 | 2,2] 3,1|4,1|5,1|60 | 7,0 | 7,9 
23 » |0,8| 1,2] 2,1 | 3,0 | 3,9 | 49 | 5,9 | 6,8} 7,8 
a » |0,3|11|2,0| 2,8] 3,8|48| 576,7 7,6 
28 » |0,1|10|1,9|2,7]3,6|46|55|6,5| 7,4 
% » |01|0,9|1,8 | 2,6 | 3,4/44|5,3|6,3| 7,2 
17 » |01|0,9|17|2,5|33]|42|51|61}| 7,0 
38 » | »|0,8|1,6|2,3| 3,141] 50 |59| 6,8 
20 » | »|0,8|1,5|22|30|3,9|48|57| 6,6 
» » |a |orz|14|2,1|2,8|3,7|46|55| 6,4 
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Segue Tabella VIII. Ù 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


Term- i 

peratura 

del 10 |1|is|is]u 15 | 16 17 | 18 | 19 
liquido 

Gradi Grado reale dello spirito 

centigradi alla temperatura normale di 169,5 O 
0 .-11,0 | 12,3 | 13,5 | 14,8 | 16,1|17,6|19,1|20,5| 22,0 | 23,5 
+1 11,0 | 12,3] 13,5 | 14,8 | 16,0 | 17,5|18,9 | 20,3 | 21,8 | 23,2 
2 11,0 | 12,2 | 13,4 | 14,7 | 16,0|17,4|18,7 | 20,1 | 21,5} 22,9 
8 10,9 | 12,2 | 13,4 | 14,7| 15,9 | 17,2 !‘18,6 | 19,9 | 21,3 | 22,6 
4 10,9 | 12,1 | 13,3 | 14,6|15,9|17,1|18,4|19,7 | 21,0] 29,2 
5 10,9 | 12,1 13,3 | 14,6| 15,8|17,0/18,2|19,5 | 20,8| 21,9 
6 10,9 | 12,0 | 13,2 | 14,5 | 15,6 | 16,8| 18,0 | 19,3 | 20,5 | 21,6 
7 10,8 | 12,0 | 13,1 | 14,3 | 15,5 | 16,6|17,8|19,1|20,3|21,4 
8 10,8 | 11,9 | 13,0 | 14,2| 15,3|16,5|17,6|18,9|20,0|21,1 
9 10,7 | 11,9} 12,9 | 14,0 | 15,2 | 16,3] 17,4| 18,6 | 19,8| 20,9 
10 10,7 | 11,8 | 12,8 | 13,9| 15,0] 16,1] 17,2118,4|19,5, 20,6 
11 10,6 | 11,7 | 12,7 | 13,7 | 14,8 | 15,9| 17,0 | 18,2 | 19,2 | 20,3 
12 10,6 | 11,5 | 12,5 | 13,6] 14,6 | 15,7 | 16,8| 17,91 19,0 | 20,0 
13, 10,3 | 11,4 | 12,4 | 13,4 | 14,5 | 15,6 | 16,6] 17,7 | 18,7 | 19,8 
14 10,2 | 11,2 | 12,2 | 13,3/14,3|15,4|16,4|17,4 | 18,5 | 19,6 
15 10,1 | 11,1|12,1|13,1|14,1|15,2|16,2|17,2 | 18,2 | 19,2 
16 9,9 | 10,9|11,9| 12,9| 13,9 | 15,0 | 15,9| 16,9} 17,9] 18,9 
17 9,8 | 10,8 11,7 | 12,7 | 13,7 |14,7|15,7|16,6|17,6 | 18,6 
18 9,6 | 10,6 | 11,6 | 12,6 | 13,4.| 14,5 | 15,4 | 16,4 | 17,3 | 18,2 
19 9,5 | 10,6/11,4|12,4|13,3 | 14,2115,2|16,1|17,0 | 17,9 
20 9,3 | 10,3 | 11,2 | 12,2] 13,1/14,0|14,9 15,8 | 16,7 | 17,6 
21 9,1|10,1/11,0 | 12,0 | 12,9| 13,8] 14,7 | 15,6 |16,4| 17,3 
22 8,9|] 9,9|10,8|11,7| 12,7 |13,6|14,4|15,3|16,2|17,1 
23 8,7] 9,6|10,5/11,5|12,4|13,3|14,2|15,1 | 15,9 | 16,8 
24 8,5] 9,4|10,3 | 11,2} 12,2 | 135,1/ 13,9] 14,8 | 15,7 | 16,6 
25 8,3) 9,2/10,1/11,0 | 12,0 | 12,9} 13,7 | 14,6 | 15,4 | 16,3 
26 8,1] 9,0| 9,9/10,8|11,7 |12,6|13,4|14,3 | 15,1 | 16,0 
27 7,9] 8,8] 9,6|10,5|11,4|12,3|13,1|14,0 | 14,8 | 15,7 
28 7.7) 8,51 9,4|10,3|11,2|12,0|12,9 | 13,7 | 14,6] 15,4 
29 - 7,5) 8,3 9,1|10,0|10,9|11,7|12,6 | 13,4 | 14,3 | 18,1 


30 7,3) 8,1] 8,9] 9,8 | 10,6 | 11,4 | 12,3 | 13,1 | 14,9 | 14,8 
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Segue Tabella VIII. 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


SOODE 


Grado reale dello spirito 


25 


alla temperatura normale di 159,5 O 


24,8 
24,5 
24,1 
23,8 
23,4 
23,1 
22,8 
22,5 
22,3 
22,0 
21,7 


21,4 
31,1 
20,8 
20,5 
20,2 
19,9 
19,6 
19,2 
18,9 
18,6 


18,3 
18,0 
17,8 
17,5 
17,2 
16,9 
16,6 
16,3 
16,0 
15,7 


26,1 
25,7 
25,4 
25,0 
24,7 
24,3 
24,0 
24,7 
23,4 
23,1 
23,0 


22,5 
22,2 
21,8 
21,5 
21,2 
20,9 
20,6 
20,2 
19,9 
19,6 


19,3 
19,0 
18,7 
18,4 
18,1 
17,8 
17,5 
17,1 


16,8 


16,5 


27,4 
27,0 
26,6 
26,3 
25,9 
25,5 
25,2 
24,9 
24,5 
24,2 
23,9 


23,6 
23,2 
22,9 
22,5 
22,2 
21,9 
21,6 
21,2 
20,9 
20,6 


20,3 
20,0 
19,6 
19,3 
19,0 
18,7 
18,4 
18,0 
17,7 
17,4 


28,8 
28,4 
28,0 
27,5 
27,1 
26,7 
26,4 
26,0 
25,7 
25,3 
25,0 


24,6 
24,3 
23,9 
33,6 


23,2 


22,9 
22,6 
22,2 
31,9 
21,6 


21,2 
20,9 
20,8 
20,2 
19,8 
19,5 
19,2 
18,8 
18,5 
18,2 


30,1 
29,6 
29,2 
28,7 
28,3 
27,8 
27,5 
27,1 
26,8 
26,4 
26,1 


25,7 
25,3 
25,0 
24,6 
24,2 
23,9 
23,5 
23,2 
22,8 
22,5 


22,1 
21,8 
21,4 
21,1 
20,7 
20,4 
20,1 
19,7 
19,4 
19,1 


31,2 
30,8 
30,3 
29,9 
29,4 
29,0 
28,6 
28,2 
27,9 
27,5 
27,1 


26,7 
26,3 
26,0 
25,6 
25,2 
24,9 
24,5 
24,2 
23,8 
33,5 


23,1 
22,7 
22,4 
22,0 
21,6 
21,3 
20,9 
20,6 
20,2 
19,9 


32,3. 


31,9 
31,4 
31,0 
30,5 
30,1 
29,7 
29,3 
29,0 
28,6 
28,2 


27,8 
27,4 
27,0 
26,6 
26,2 
25,9 
28,5 
25,2 
24,8 
24,5 


24,1 
23,7 
23,4 
23,0 
22,6 
22,2 
21,9 
21,5 
21,2 
20,8 


33,4 
33,0 
32,5 
32,1 
31,6 
31,2 
30,8 
30,4 
30,1 
29,7 
29,3 


28,9 
28,5 
28,0 
27,6 
27,2 
26,8 
26,5 
26,1 
25,8 
25,4 


25,0 
24,6 
24,3 
23,9 
23,5 
23,1 
22,8 
22,4 
22,1 
21,7 


34,6 
34,0 
33,6 
33,1 
32,7 
32,2 
31,8 
31,4 
31,1 
30,7 
30,3 


29,9 
29,5 
29,0 
28,6 
28,2 
27,8 
27,8 
27,1 
26,8 
26,4 


285,8 
25,6 
25,5 
24,8 
24,4 
24,0 


23,7 


23,3 
23,0 
22,6 


35,5 
35,1 
34,6 
34,1 
33,7 
33,3 
33,9 
32,5 
32,1 
31,7 
31,3 


30,9 
30,5 
30,0 
29,6 
29,2 
28,8 
28,4 
28,1 
IT,7 
37,3 


26,9 
26,5 
26,1 
25,7 
25,3 
24,9 
24,6 
24,3 
23,9 
23,5 
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Segue Tabella VIII. 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


Tem- 
peratura \OGTTTTTTATTATTT 
del so | s1]3s9|]s9|s1| 95 | s0 7 | se | so 
liquido 
a Grado reale dello spirito 
alla temperatura normale di 159,6 O 
i) 39,5 /37,5/ 38,56 |39,5|40,6|41,4|42,3|43,3|44,2| 48,1 
+1 36,1 |37,1/38,1|39,1|40,1|41,0 | 41,9 42,9| 43,8] 44,7 
2 35,6 | 36,7 37,7 | 38,7 | 39,6 | 40,6 { 41,5 | 42,51 43,4 | 44,3 
3 35,2 | 36,2|37,2|38,2|39,2|40,1|41,1 | 42,1| 43,0 | 44,0 
4 34,7 | 35,8 | 36,8 | 37,8|38,7|309,7 |40,7 | 41,7|42,6 | 43,6 
5 34,3 | 35,4|36,4|37,4|38,3|39,3 | 40,3 | 41,3| 42,21 43,2 
6 33,9 | 35,0 | 36,0 | 37,0 | 37,0] 38,9 | 39,9 | 40,9|41,8| 42,8 
7 33,5 | 34,6 | 35,6 | 36,6 | 37,5 | 38,5 | 39,5 | 40,5/41,4| 42.4 
8 33,1 | 34,1|35,1|36,1|37,1|38,1|39,0 | 40,0 | 41,0 | 42,0 
9 32,7 |33,7|34,7|35,7|36,7/37,7 | 38,6|39,6|40,6| 41,6 
10 32,3 | 33,3 { 34,3 | 35,3' 36,3] 37,3 (38,2 |39,2;40,2| 41,2 
11 31,9 | 32,9 | 33,9 palesi 36,9 | 37,8 7 38,8 | 39,8 | 40,8 
13 31,5|32,5|33,5|34,535,5|36,5|37,4|38,4|39,4| 40,4 
18 31,0 | 32,0 | 33,0 | 34,0 | 35,0 | 36,0 | 37,0 | 38,0 | 89,0 | 40,0 
14 30,6 | 31,6 | 32,6 | 33,6! 34,6 | 35,6 | 36,6} 37,6 | 33,6 | 39,6 
15 30,2 | 31,2 | 32,2 | 33,2 | 34,2 35,2/36,2|37,2|38,2| 39,2 
16 29,8 | 30,8 | 31,8 | 32,8 | 33,8 | 34,8 | 35,8 | 36,8 | 37,8 | 38,8 
17 29,4 |30,4|31,4|32,4|33,4|34,4|35,4|36,4|37,4 | 38.4 
18 29,1 | 30,1 | 31,0 | 32,0 | 33,0 | 34,0 | 35,0 | 35,9 | 37,0 | 38,0 
19 28,7 | 29,7 | 30,6 | 31,6 | 32,6 | 33,6 | 34,6 | 35,5 | 36,6 | 37,6 
20 28,3/ 29,3 | 30,2|31,2|32,2/33,2|34,2|35,1|36,2 | 37,2 
21 27,9 | 28,9 | 29,8 | 30,8 | 31,8] 32,8 | 33,8 | 34,7 | 35,8 
22 27,5|28,5|29,4|30,4|31,4|32,4|33,4 | 34,3 | 36,4 
23 27,1|28,0 | 29,0 | 30,0 1 31,0 | 32,0 | 33,0 | 34,0 | 35,0 
24 26,7 | 27,6 | 28,6 | 29,6 | 30,6 | 31,6 | 32,6 | 33,6 | 34,6 
25 26,3 | 27,2 | 28,2 | 29,2 30,2 | 31,2 | 32,3 | 33,2 | 34,2 
26 25,9 | 26,8 | 27,8 | 28,8 : 29,8 | 30,8 | 31,8 | 32,8 | 33,8 
27 25,5 |26,4 | 27,4|28,4|29,4|30,4|31,4|32,4 | 33,4 
28 25,2 | 26,1 | 27,0 | 28,0 , 29,0 29,9 | 30,9 | 31,9 | 32,9 
29 24,8 | 25,7 | 26,6 | 27,6’ 23,6| 29,5 | 30,5} 31,5 | 32,5 


20 24,4 | 25,3 | 26,2 | 27,2 28,2| 29,1 | 30,1|31,1|32,1 


Tem- 
peratura 
del 
liquido 
Gradi 
centigradi 


© © C 2120 Ar a 0 M li © 


dd 


ad dat id dad ped 
Gi io 00 RO bm 


16 


Determinazioni analitiche sull’alcool etilico 


s0 | 41 | se | 48 


46,1 
45,7 
45,3 
44,9 
44,5 
44,1 
43,7 
43,3 
43,0 
42,6 
42,2 


41,8 
41,4 
41,0 
40,6 
40,2 
39,8 
39,4 
39,0 
38,6 
38,2 


37,8 
37,4 
37,0 
36,6 
360,2 
35,8 
35,4 
35,0 
34,6 
34,2 
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Segue Tabella VIII. 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


47,0 
46,6 
46,2 
45,9 
45,5 
45,1 
44,7 
44,3 
43,9 
43,5 
43,1 


42,7 
42,3 
42,0 
41,6 
41,2 
40,8 
40,4 
40,0 
39,6 
39,2 


38,8 
38,4 
38,0 
37,6 
37,2 
36,8 
36,4 
36,0 
35,6 
35,2 


Grado reale dello spirito 


44 


45 


16 | 44] 


alla temperatura normale di 159.8 C 


48,0 
47,6 
47,2 
46,9 
46,5 
46,1 
45,7 
45,3 
44,9 
44,5 
44,1 


43,7 
43,3 
43,0 
42,6 
42,2 
41,8 
41,4 
41,0 
40,6 
40,2 


39,8 
39,4 
39,1 
38,7 
38,3 
37,9 
37,5 
37,0 
36,6 
36,2 


48,9 
48,5 
48,1 
47,8 
47,4 
47,0 
46,6 
46,2 
45,9 
45,5 
45,1 


44,7 
44,3 
44,0 
43,6 
43,2 
42,8 
42,4 
42,1 
41,7 
41,3 


40,9 
40,5 
40,1 
39,7 
39,3 
38,9 
38,5 
38,1 
37,7 
37,3 


49,9 
49,5 
49,1 
48,8 
48,4 
48,0 
47,6 
47,2 
46,9 
46,5 
46,1 


45,7 
45,3 
45,0 
44,6 
44,2 
43,8 
43,4 
43,1 
42,7 
42,3 


41,9. 


41,5 
41,1 
40,7 
40,3 
39,9 
39,5 
39,1 
38,7 
38,3 


50,8 
50,4 
50,1 
49,7 
49,4 
49,0 
48,6 
48,2 
47,9 
47,5 
47,1 


46,7 
46,3 
46,0 
45,6 
45,2 
44,8 
44,4 
44,1 
43,7 
43,3 


42,9 
42,5 
43,1 
41,7 
41,3 
40,9 
40,5 
40,1 
39,7 
39,3 


51,8 
51,4 
51,1 
50,7 
50,4 
50,0 
49,6 
49,2 
48,9 
48,5 
48,1 


47,7 
47,3 
47,0 
46,6 
46,2 
45,8 
45,4 
45,1 
44,7 
44,3 


43,9 
43,5 
43,1 
42,7 
42,3 
41,9 
41,5 
41,2 
40,8 
40,4 


52,7 
52,3 
52,0 
51,6 
51,3 
50,9 
50,6 
50,2 
49,8 
49,5 
49,1 


48,7 
48,3 
48,0 
47,6 
47,2 
46,8 
46,4 
46,1 
45,7 
45,3 


44,9 
44,5 
44,2 
43,8 
43,4 
43,0 
42,6 
42,2 
41,8 
41,4 


53,7 
53,3 
53,0 
52,6 
52,3 
61,9 
51,5 
51,2 
50,8 
50,5 
50,1 


49,7 
49,3 
49,0 
48,6 
48,2 
47,8 
47,4 
47,1 
46,7 
46,3 


45,9 
45,5 
45,2 
44,8 
44,4 
44,0 
43,6 
43,3 
42,8 
42,4 


54,6 
54,3 
53,9 
53,6 
63,2 
52,9 
52,6 
52,2 
51,8 
51,5 
51,1 


50,7 
50,3 
50,0 
49,6 
49,2 
48,8 
48,4 
48,1 
47,7 
47,3 


46,9 
46,5 
46,2 
45,8 
45,4 
45,0 
44,6 
44,3 
43,9 
43,5 
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Segue Tabella VIII. 


Delle materie prime 


Tem- 
peratora 
del 
liquido 
Gradi 
centigradi 


© © Lo Gi a 0 0 mo 


- hd 
° 


Bad ped dd pd fd fed pe 
2 © Gi 1 60 LO ha 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


so |s1|so[sa]ss 


55,6 
55,2 
54,9 
54,5 
54,2 
53,8 
53,5 
53,1 
52,9 
52,4 
52,1 


51,7 
51,3 
51,0 
50,6 
50,2 
49,8 
49,6 
49,1 
48,8 
48,4 


48,0 
47,6 
47,3 
46,9 
46,5 
46,1 
45,7 
45,3 
44,9 
44,5 


56,5 
56,2 
55,8 
55,5 
55,1 
54,8 
54,4 
54,1 
53,7 
53,4 
53,0 


53,6 
52,3 
51,9 
51,6 
51,2 
50,8 
50,5 
50,1 
49,8 
49,4 


49,0 
483,6 
48,3 
47,9 
47,5 
47,1 
46,7 
46,3 
45,9 
45,5 


57,5 
57,2 
56,8 
56,5 
56,1 
55,8 
55,4 
53,1 
54,7 
54,4 
54,0 


53,6 
53,3 
52,9 
52,6 
52,2 
51,8 
51,5 
51,1 
50,7 
50,4 


50,0 
49,6 
49,3 
48,9 
48,5 
48,1 
47,7 
47,4 
47,0 
46,6 


30ODE 


Grado reale dello spirito 
alla temperatura normale di 159,6 O 


58,5 
58,1 
57,8 
57,4 
57,1 
56,7 
56,4 
56,0 
55,7 
55,3 
55,0 


64,6 
54,3 
53,9 
53,6 
53,2 
52,8 
52,5 
52,1 
51,7 
51,4 


51,0 
50,7 
50,3 
50,0 
49,6 
49,2 
48,8 
48,4 
48,0 
47,6 


59,4 
59,1 
58,7 
53,4 
58,0 
57,7 
57,4 
57,0 
56,7 
56,3 
56,0 


565,6 
55,3 
54,9 
54,6 
54,2 
83,8 
53,5 
53,1 
53,7 
52,4 


52,0 
51,7 
51,3 
51,0 
50,6 
50,2 
49,8 
49,4 
49,0 
48,6 


60,4 
60,1 
59,7 
59,4 
59,0 
58,7 
58,4 
58,0 
57,7 
57,3 
57,0 


56,6 
56,3 
55,9 
55,6 
55,2 
54,9 
54,5 
54,2 
53,8 
53,6 


53,1 
52,7 
52,4 
52,0 
51,6 
51,2 
50,8 
50,5 
50,1 
49,7 


61,4 | 62,3 


61,0 
60,7° 
60,3 
60,0 
59,6 
59,3 
58,9 
58,6 
58,2 
57,9 


57,6 
57,2 
66,9 
56,5 
56,2 
55,9 
55,5 
55,2 
54,8 
54,5 


54,1 
53,8 
53,4 
53,1 
52,7 
52,3 
51,9 
51,5 
51,1 
50,7 


62,0 
61,6 
61,3 
60,9 
60,6 
60,3 
59,9 
59,6 
59,2 
58,9 


58,6 
58,2 
57,9 
57,5 
57,2 
56,9 
56,5 
56,2 
855,8 
55,5 


855,1 
54,8 
854,4 
54,1 
53,7 
53,3 
52,9 
52,6 
52,2 
51,8 


63,3 
63,0 
62,6 
62,3 
61,9 
61,6 
61,3 
60,9 
60,6 
60,2 
59,9 


59,6 
59,2 
58,9 
68,5 
68,2 
57,9 
57,5 
57,2 
56,8 
56,5 


56,1 
55,8 
55,4 
88,1 
84,7 
54,3 
53,9 
83,6 
53,2 
52,8 


64,3 
64,0 
63,6 
63,3 
62,9 
62,6 
62,3 
61,9 
61,6 
61,2 
60,9 


60,6 
60,2 
59,9 
59,5 
59,2 
58,9 
58,5 
58,3 
57,8 
57,5 


57,1 
56,8 
56,4 
66,1 
55,7 
55,3 
54,9 
54,6 
54,2 
63,8 


analitiche .sull'alco01. etilico 


Segue Tabella VIII. 


Tem- Grado apparente segnato dall’alcolometro 
ne _—__r_r—__————T——__—__p-f0 
© del co | c1 | oe | sa | sa 65 66 67 53 | c0 
liquido 

on li Grado reale dello spirito 


alla temperatura normale di 159,5 O 


65,2 | 66,2| 67,2 | 68,1|]69,1|70,0 | 71,0 | 72,0| 72,9| 73,9 
64,9 | 65,9 | 66,9 | 67,8 | 68,8 | 69,7 | 70,7 | 71,7 | 72,6| 73,6 
64,6 | 65,6 | 66,6 | 67,5 | 68,5 | 69,4 | 70,4 | 71,4| 72,3 | 73,3 
64,2 | 65,2 | 66,2| 67,1|68,1|69,1|70,0 | 71,0 | 72,0 | 73,0 
63,9 | 64,9 | 65,9 | 66,8 | 67,8 | 68,8 | 69,7 [70,7 | 71,7 | 72,7 
63,6 | 64,6 | 65,6 | 66,5 | 67,5 | 68,5 | 69,4|70,4|71,4| 72,4 
63,3 | 64,3 | 65,3 | 66,2 | 67,2 | 68,2|69,1|70,1|71,1|72,1 
62,9 | 63,9 | 64,9 | 65,9 | 66,9 | 67,9 | 68,8 | 69,8 | 70,8 | 71,8 
62,6 | 63,6 | 64,6 | 65,5 | 66,5 | 67,5 | 68,4 | 69,4| 70,4 | 71,4 
62,2 | 63,2 | 64,2 | 65,2 | 66,2 | 67,2 | 68,1 | 69,1|70,1| 71,1 
61,9 | 62,9 | 63,9 64,9 | 65,9 | 66,9 | 67,8 | 68,8, 69,8 | 70,8 


e DI101è 0 © 


dn 
i 


61,6 | 62,6 | 63,6 | 64,6 | 65,6 66,6 | 67,5 | 68,5 | 69,5 | 70,5 
61,2 | 62,2 | 63,2 | 64,2 | 65,2 | 66,2 | 67,2 | 68,2 | 69,2 | 70,2 
60,9 | 61,9 | 62,9 | 63,9 | 64,9 | 65,9 | 66,8 | 67,8 | 68,8 | 69,8 
60,5 | 61,5 | 62,5 | 63,5 | 64,5 | 65,5 | 66,5 | 67,5| 68,5 | 69,5 
60,2 | 61,2 | 62,2 | 63,2 | 64,2 | 65,2 | 66,2 | 67,2 | 68,2 | 69,2 
59,9 | 60,9| 61,9 | 62,9 | 63,9 | 64,9 | 65,9 { 66,9 | 67,9 | 68,9 
59,5 | 60,5| 61,5 | 62,5 | 63,5 | 64,5 | 65,6 | 66,6 | 67,6 | 68,6 
59,2 | 60,2 | 61,2 | 62,2 | 63,2 | 64,2 | 65,2 | 66,2 | 67,2 | 68,2 
58,8 | 59,8 | 60,8 | 61,8 | 62,8 | 63,8 | 64,9 | 65,9 | 66,9 | 67,9 
58,5 | 59,5| 60,5| 61,5 | 62,5 | 63,5 | 64,6 | 65,6 | 66,6 | 67,6 


58,1 | 59,1|60,1|61,1 | 62,2 | 63,2 | 64,3 | 65,3 | 66,3 | 67,3 
57,8 | 58,8| 59,8 | 60,8 | 61,8 | 62,8 | 63,9 | 64,9 | 65,9| 66,9 
57,4 |-68,4 | 59,4| 60,4 | 61,5 | 62,5 | 63,6 | 64,6 | 65,6. 66,6 
57,1 | 58,1|59,1|60,1| 61,1|62,1]|63,2 | 64,2 | 65,2 | 66,2 
56,7 | 57,7|58,7|59,7 | 60,8|61,8| 62,9 |63,9|64,9| 66,0 
56,3 | 57,3| 58,3| 59,3 | 60,4|61,4|62,5 | 63,5 | 64,5 | 65,6 
56,0 | 57,0| 58,0 | 59,0 | 60,0| 61,0 | 62,1|63,1|64,2| 65,2 
55,6 | 56,6 | 57,6] 58,6 | 59,7|60,7 | 61,8 | 62,8| 63,8 | 64,8 
55,8 | 56,8|57,3| 58,3 | 59,3|60,3|61,4 | 62,4| 63,5 | 64,5 
54,9 | 55,9| 56,9] 57,9 | 58,9] 59,9|61,0 | 62,0|63,1|64,1 


BEELEREEER BE uaaRoR 


Digitized by Google 
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Delle materie prime 


Segue Tabella VIII. 


Grado apparente segnato dall’aleolometro 


Tem- _ 
peratura 
del 70 | 71 | 72 | 73 74 | 75 76 17 | 78 | 79 
liquido 
Mari Grado reale dello spirito . 
alla temperatura normale di 159,5 O 

0 74,8 | 75,8 | 76,8 | 77,8 | 78,7 | 79,7 | 80,6 | 81,6 | 82,5 | 83,5 
+ 1 74,5 | 75,5 | 76,5 | 77,6 | 78,4/| 79,4 | 80,3 | 81,3 | 82,2 | 83,2 
2 74,2 | 75,2] 76,21 77,2] 78,1/79,1 | 80,0 | 81,0 | 82,0 | 82,9 
8 74,0 | 74,9 | 75,9 | 76,9] 77,9] 78,9 | 79,8 | 80,8 | 81,7 | 82,7 
4 73,7 | 74,6 | 75,6 | 76,6 | 77,6 | 78,6 | 79,5 | 80,5/ 81,5 | 82,4 
L) 73,4 | 74,31 75,3 | 76,3 | 77,3 | 78,3 | 79,2 | 80,2 | 81,2 | 82,1 
6 73,1 | 74,0 | 75,0 | 76,0 | 77,0 | 78,0 | 78,9 | 79,9 | 80,9 | 81,9 
L) 72,8 | 73,7 | 74,7 {75,7 176,7 | 77,71 78,6 | 79,61 80,6 | 81,6 
8 72,4 | 73,3 | 74,3 | 75,3 | 76,3 | 77,3 | 78,2| 79,2 | 80,2 | 81,2 
9 72,1 | 73,0 | 74,0 | 75,0 | 76,0 | 77,0 | 77,9 | 78,9 | 79,9 | 80,9 
10 711,8 | 72,7 | 73,7 | 74,7 75,7 76,7 | 77,6 | 78,6 | 79,6 | 80,6 
11 11,5 | 72,4 | 73,4 | 74,4 75,4 76,4 | 77,3 | 78,3 | 79,3 | 80,3 
12 721,2 | 72,1| 73,1|74,1|75,1|76,1} 77,0 | 78,0 | 79,0 | 80,0 
18 70,8 | 71,8 | 72,8 | 73,8 | 74,8 | 75,8 | 76,8 | 77,8 | 78,8 | 79,8 
14 70,5 | 71,6 | 72,56 | 73,5 | 74,5 | 75,56 | 76,5 | 77,5 | 78,6 | 79,5 
15 70,2 | 71,2 | 72,2 | 73,2 | 74,2 75,2 | 76,2 | 77,2/78,2/79,2 
16 69,9 | 70,9 | 71,9 | 72,9 | 73,9 | 74,9 | 75,9 | 76,9 | 77,9 | 78,9 
17 69,6 | 70,6 | 71,6 | 72,6 | 73,6 | 74,6 | 75,6 | 76,6 | 77,6| 78.6 
18 69,2 | 70,3 | 71,3 | 72,3 | 73,3 | 74,3 | 75,3 | 76,3 | 77,3 | 78,3 
19 68,9 | 69,0 | 71,0 | 72,0 | 73,0 | 74,0 | 75,0 | 76,0 | 77,0 | 78,0 
20 68,6 | 69,7 | 70,7 | 71,7 | 72,7 | 73,7 | 74,7 | 75,7 | 76,7 | 77,7 
21 68,3 | 69,4 | 70,4! 71,4 | 72,4! 73,4 | 74,4! 75,4 | 76,4 77,4 
22 68,0 | 69,0 | 70,0 | 71,0 | 72,0 | 73,1 | 74,1 | 75,1| 76,1 77,1 
28 67,6 | 68,7 | 69,7 | 70,7 | 71,7 | 72,7 | 73,Y | 74,7 | 75,7 | 76.7 
24 67,3 | 68,3 | 69,3 | 70,3 | 71,3 | 72,4 | 73,4 | 74,4 | 75,4 | 76,4 
25 67,0 | 68,0 | 69,0 | 70,0 | 71,0 | 72,1 | 78,1 | 74,1 | 75,1 | 76,1 
20 66,6 | 67,6 | 68,6 | 69,7 | 70,7 | 71,7 | 72,8 | 73,8 | 74,8 | 78,8 
27 66,3 | 67,3 | 68,3 | 69,3 | 70,3 | 71,4 | 72,4] 73,4 | 74,4 | 75,5 
28 65,9 | 66,9 | 67,9 | 69,0 | 70,0 | 71,0 | 72,1 | 73,1 | 74,1 | 76,1 
29 605,6 | 66,6 | 67,6 | 68,6 | 69,6 | 70,7 | 71,7 | 72,7 | 73,7 | 74,8 
30 65,2 | 66,2 | 67,2 | 68,3 | 69,3 | 70,3 | 71,4 | 72,4 | 79,4 | 74,5 


sie E° 


2 oeruUada dè € 0 = © 


On 


CLELLERLECEL Sonia 


Determinazioni analitiche sull’alcool etilico 


84,4 
84,1 
88,9 
83,6 
83,4 
83,1 
83,8 
82,5 
82,2 
81,9 
81,6 


81,3 
81,0 
80,8 
80,5 
80,2 
79,9 
79,6 
79,3 
79,0 
78,7 


18,4 
78,1 
77,8 
77,5 
77,2 
76,9 
76,5 
76,2 
75,8 
78,5 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


85,4 
85,1 
84,9 
84,6 
84,4 
84,1 
83,8 
83,5 
83,1 
82,8 
82,5 


82,2 
82,0 
81,7 
81,8 
81,2 
80,9 
80,6 
80,3 
80,0 
79,7 


79,4 
19,1 
78,8 
78,5 
78,2 
77,9 
77,6 
77,2 
76,9 
76,6 


[se] ss 


86,3 
86,0 
85,8 
85,5 
85,3 
85,0 
84,7 
84,4 


84,1. 


83,8 
83,5 


83,2 
83,0 
82,7 
82,5 
82,2 
81,9 
81,6 
81,3 
81,0 
80,7 


80,4 
80,1 
79,8 
79,5 
79,2 
78,9 
78,6 
78,2 
77,9 
77,6 


se | 36 | so 
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Segue Tabella VIII. 


Grudo reale dello spirito 
alla temperatura normale di 159,5 O 


87,2 
87,0 
86,7 
86,5 
86,2 
86,0 
85,7 
85,4 
85,1 
84,8 
84,5 


84,2 
83,9 
83,7 
83,4 
83,1 
82,8 
82,5 
82,3 
82,0 
81,7 


81,4 
81,1 
80,9 
80,6 
80,3 
80,0 
79,7 
79,3 
79,0 
78,7 


88,2 
87,9 
87,7 
87,4 
87,2 
86,9 
86,6 
86,3 
86,1 
85,8 
85,5 


85,2 
84,9 
84,7 
84,4 
84,1 
83,8 
83,5 
83,3 
83,0 
82,7 


82,4 
82,1 
81,9 
81,6 
81,3 
81,0 
80,7 
80,3 
80,0 
79,7 


89,1 
88,9 
88,6 
88,4 
88,1 
87,9 
87,6 
87,3 
87,1 
86,8 
86,5 


86,2 
85,9 
85,7 
85,4 
85,1 
84,8 
84,6 
84,3 
84,1 
83,8 


83,6 
83,2 
82,9 
82,6 
82,3 
82,0 
81,7 
81,4 
81,1 
80,8 


90,1 
89,8 
89,6 
89,3 
89,1 
88,8 
88,5 
88,3 
88,0 
87,8 
87,5 


87,2 
86,9 
86,7 
86,4 
86,1 
85,8 
86,6 
85,3 
85,1 
84,8 


84,5 
84,2 
84,0 
83,7 
83,4 
83,1 
82,8 
82,4 
82,1 
81,8 


91,0 
90,8 
90,5 
90,3 
90,0 
89,8 
89,5 
89,2 
89,0 
88,7 
88,4 


88,1 
87,9 
87,6 
87,4 
87,1 
86,8 
86,6 
86,3 
86,1 
85,8 


85,5 
85,2 
85,0 
84,7 
84,4 
84,1 
83,8 
83,5 
83,2 
82,9 


67 | 88 | so 


92,8 
92,6 
92,3 
92,1 
91,8 
91,6 
91,4 
91,1 
90,9 
90,6 
90,4 


90,1 
89,9 
89,6 
89,4 
89,1 
88,8 
88,6 
88,3 
88,1 
87,9 


87,6 
87,3 
87,1 
86,8 
86,5 
86,2 
85,9 
85,6 
85,3 
85,0 
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Segue Tabella VIII. 


Tem- 
peratura 
del 
liquido 
Gradi 
centigradi 


ssaa er 


Delle materie prime 


Grado apparente segnato dall’alcolometro 


0 | v1 | ve | ss 


93,7 
93,5 
93,3 
93,0 
92,8 
92,6 
92,4 
92,1 
91,9 
91,6 
91,4 


91,1 
90,9 
90,6 
90,4 
90,1 
89,9 
89,6 
89,4 
89,1 
88,9 


88,6 
88,4 
88,1 
87,9 
87,6 
87,3 
87,0 
86,7 
86,4 
86,1 


94,6 
94,4 
94,2 
93,9 
93,7 
93,5 
93,3 
93,0 
92,8 
92,5 
92,3 


92,1 
91,8; 
91,6 
91,3 
91,1 
90,9 
90,6 
90,4 
90,1 
89,9 
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89,6 
89,4 
89,1 
88,9 
88,6 
88,3 
88,0 
87,8 
87,5 
87,2 


95,5 
95,3 
95,1 
94,8 
94,6 
94,4 
94,2 
94,0 
93,7 
93,5 
93,3 


93,1 
92,8 
92,6 
92,3 
92,1 
91,9 
91,6 
91,4 
91,1 
90,9 


90,7 
90,4 
90,2 
89,9 
89,7 
89,4 
89,1 
88,9 
88,6 
88,3 


94 


95 


Grado reale dello spirito 
alla temperatura normale di 15°,5 O 


96,4 
96,2 
96,0 
95,8 
95,6 
95,4 
95,2 
95,0 
94,7 
94,5 
94,3 


94,1 
93,8 
93,6 
93,3 
93,1 
92,9 
92,6 
92,4 
92,1 
91,9 


91,7 
91,4 
91,2 
90,9 
90,7 
90,4 
90,1 
89,9 
89,6 
89,3 


97,2 
97,0 
96,8 
96,7 
96,5 
96,3 
96,1 
95,9 
95,7 
95,5 
95,3 


95,1 
94,8 
94,6 
94,3 
94,1 
93,9 
93,6 
93,4 
93,1 
92,9 


92,7 
92,5 
92,2 
92,0 
91,8 
91,5 
91,2 
90,9 
90,6 
90,4 


98,1 
97,9 
97,7 
97,6 
97,4 
97,2 
97,0 
96,8 
96,6 
96,4 
96,2 


96,0 
95,8 
96,5 
95,3 
95,1 
94,9 
94,6 
94,4 
94,1 
93,9 


93,7 
93,5 
93,2 
93,0 
92,8 
92,5 
92,3 
92,0 
91,8 
91,5 


99,0 
98,8 
98,6 
98,5 
98,3 
98,1 
97,9 
97,7 
97,5 
97,3 
97,1 


96,9 
96,7 
96,5 
96,3 
96,1 
95,9 
95,6 
‘95,4 
95,1 
94,9 


94,7 
94,5 
94,3 
94,1 
93,9 
93,7 
93,4 
93,2 
92,9 
92,7 


97 | 08 | ss 


99,8 
99,6 
99,5 
99,3 
99,2 
99,0 
98,8 
98,6 
98,5 
98,3 
98,1 


97,9 
97,7 
97,5 
97,3 
97,1 
96,9 
96,7 
96,4 
96,2 
96,0 


95,8 
95,6 
95,3 
95,1 
94,9 
94,7 
94,5 
94,2 
94,0 
93,8 


99,9 
99,7 
99,5 
99,4 
99,2 
99,0 


98,8 
98,6 
98,5 
98,3 
93,1 
97,9 
97,7 
97,5 
97,3 
97,1 


96,9 
96,7 
96,4 
96,2 
96,0 
95,8 
95,6 
95,3 
95,1 
94,9 


99,9 


99,7 
99,6 
99,4 
99,3 
99,1 
98,9 
98,7 
98,6 
93,4 
98,2 


98,0 
97,8 
97,6 
97,4 
97,2 
97,0 
96,8 
96,5 
96,3 
96,1 


Tabella IX. 


d’acqua da aggiungersi a litri 100 d’alcoo! da 98° a 51° per ridurle 
a 50°, e volume della miscela ottenuta di 50°. 


Acqua da Volume Grado Acqua da Volume 
aggiungere prodotto Iniziale aggiungere prodotto 


litri 6 ‘litri litri 0. Itri 


08 102,73 . 196 74 49,26 148 
97 100,43 194 78 48,13 146 
sd 98,14 192 73 46,00 144 
i 9 95,87 190 71 43,89 143 
d 93,62 188 70 41,78 140 
03 91,40 186 69 39,66 138 
92 89,18 184 68 37,55 136 
01 86,96 182 67 35,44 134 
00 84,76 180 66 33,33 132 
89 82,56 178 . 65 31,23 130 
88 80,37 176 64 29,14 128 
87 78,19 172 63 27,04 126 
86 76,02 174 62 24,95 124 
85 73,85 170 6l 22,83 122 
Ù 71,69 168 60 20,76 120 
83 69,53 166 59 18,18 118 
82 67,37 164 58 16,60 116 
81 65,22 162 57 14,52 114 
50 63,07 160 56 12,44 112 
79 60,93 158 655 10,36 110 
18 58,79 156 54 9,28 108 
77 56,63 154 53 6,20 106 
16 54,51 1532 52 4,13 104 
U) 51,38 150 51 2,06 102 
Tabella X. 


Vetume d’aleoo! di 90° da aggiungersi a 100 volumi d’alcool a 80°-50° per 
portario a 50°, e volume risultante dalla miscela ottenuta di 50°. 


|r—_________t_É__t______Tt—_m_r———_—__—_—_———_—_——__—____—_É_____ttrt__cc_esr.ecccc‘c‘P# 


Grado dell’alcool Volume dell’alcool di 
primitivo 904" da aggiungere Volume ottenuto 
20 47,7 145,0 
81. 45,4 143,7 
s2 43,1 141,5 
23 40,7 139,3 
s4 38,4 137,0 
85 36,0 134,8 
36 33,6 132,5 
87 31,3 130,3 
38 283,9 128,0 
39 26,5 125,6 
40 24,1 123,3 
41 21,8 121,1 
42 19,3 118,7 
43 16,9 116,4 
44 14,5 114,1 
45 12,1 111,8 
46 9,7 11.9,4 
47 7,3 167,1 
48 4,9 104,7 
. 49 2,4 102,3 
1 - Il Liquorista. 
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Tabella XI. 


Quantità di grammi di alcool, di grado elevato, che si devono impiegare 
per ottenere 1 kg di alcool di grado inferiore determinato: si completa il 
peso del kg mediante aggiunta di acqua distillata (C. Pfersdorff). 
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873/952 

850|/926|973 

800/872/916/941 

790|861!904|929'987 
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620!676/710|729/775/784|849/921 
560|/610/641(658/700|708:767|832|903 
510|556|584/600|637|670/698|757|322/910 
470|512|538|552/587|594/643|701|758|339|921 
460/501/526/541|575|582:630|683|741|821|701|975 
415)452/475|488|518/525/568/616}669|741/813|893|902 
380/414/435|4471475'481/520|564/612]678|745|808|826|915 


335|365/383/394/418|424/458|197/540|598/656|712/728|807]|831 
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Tabella XV. 


Tavola indicante la quantità d’acqua necessaria per la riduzione di litri 100 
d’alcoo] dei gradi superiori a gradi inferiori. 


(..j $ d (.] 

Sglze| sesi [del fol Ssep |Sel db dis 

si|ail ifsi|a:|gi] Hiai[ai|gi] dii 

5 H| 59 OVE lo so | 037% [o "|0d E 
da a litri da a litri da a litri 
05°| 39° 150,6 95° | 820 17,8 94° | 68° 41,7 
’ 40 144,5 » 83 16,3 . 69 39,6 
» 41 138,5 » 84 14,8 . 70 37,5 
» 42 132,9 . 85 13,3 » 71 38,5 
» 43 127,6 . 86 11,9 » 72 33,5 
s 44 122,4 ’ 87 10,5 » 73 31,6 
. 45 117,5 » 88 9,1 . 74 29,8 
» 46 112,8 s 89 7,7 » 75 27,9 
» 47 108,3 » 90 6,4 » 76 26,2 
. 48 104,0 . 91 5,1 » 77 24,4 
» 49 99,9 . 92 3,8 » 18 323,7 
» 50 95,9 » 93 2,5 » 79 21,1 
. 51 92,0- ’ 94 1,2 . 80 19,5 
A 52 88,3 D4° | 38° 152,3 > 81 17.9 
» 58 84,7 » 39 147,6 » 82 16,4 
» 54 81,3 . 40 141,7 . 83 14,9 
» 55 78,0 » 41 135,9 » 84 13,4 
» 56 74,8 » 42 130,3 » 85 11,9 
» 57 71,8 » 43 125,0 . 86 10,5 
» 58 68,7 » 44 119,9 » 87 9,1 
» 59 65,8 » 45 115,1 » 88 7,8 
» 60 63,0 , 46 110,4 » 89 6,4 
» 61 60,3 » 47 105,9 » 90 8,1 
» 62 57,6 » 48 101,7 » 91 3,8 
» 63 55,1 » 49 97,6 » 92 3,5 
. 64 52,6 » 50 93,6 » 93 1,2 
» 65 50,2 » 51 89,8 93° | 38 150,0 
. 66 47,9 . 52 86,2 » 39 144,6 
. 67 45,6 » 53 89,6 » 40 138,9 
. 68 43,4 » 54 79,2 » 41 133,2 | 
» 69 41,2 » 55 75,9 » «2 127,7 | 
» 70 39,1 ‘ 56 72,8 » 43 123,4 
» 71 37,1 > 87 69,7 P 44 117,4 
, 72 35,1 , 58 66,7 » 45 112,6 
» 73 33,2 » 59 63,9 » 46 108,0 
» 74 31,3 o 60 61,1 » 47 103,6 
. 78 29,5 . 61 58,4 » 48 990,4 
» 76 27,7 » 62 55,8 » 49 95,3: 
» 77 25,9 > 63 53,3 . 50 91,4 
. 18 24,2 » 64 50,8 <>» 51 87,6: 
» 79 22,6 » 65 43,4 » 82 84,0 
» 80 20,9 » 66 46,1 . 83 80,5 
. 81 19,3 . 67 43,9 a 54 17,2 
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Segue Tabella XV. 


da ag- 
giungere 


Quantità 
d’acqua 


litri 


101,3 
97,1 
93,1 
89,2 
85,5 
81,9 
718,4 
75,1 
71,9 
68,6 
65,8 
62,9 
60,0 
57,3 
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ottenere 


a 
76° 
17 
18 
79 
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88 
38 
39 
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41 
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43 
44 
45 
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47 
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Segue Tabella XV. 


Gradi da 
ottenere 
ottenere 


Adracsti de 
eidurre 
Ari! da 
ottenore 


Quantità 
acqua 
da ag 

giungere 


& da a litri 
sso 86° | 67° 30,5 
i » | 68 28,6 
; » 69 26,6 
i . TO 24,7 
» 71 22,9 
| » 72 21,1 
, . 73 19,3 
l » 74 17,6 
è . 78 15,9 
11,0 78.| 126 | > | 76| 143 
Ù ° 81 79 11,1 » TI 12,7 
' 6.8 80 9,6 » 78 11,2 
i 53 81 8,1 » 79 9,7 
‘ 39 82 6,7 La 80 8,2 
$ 28 . 83 56,3 » 81 6,8 
3,9 » | 82 5,4 
si 1,3 2,6 » | 83 4,0 
1,3 » 84 2,6 
i 131,5 » 85 1,3 
125,6 | 85°] 38 | 128,7 
i si 120,0 » 39 122,9 
| e 114,7 LI 40 117,3 
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Sostanze aromatiche. 


Droghe e Vegetali. 


Scelta e conservazione. Nella fabbricazione dei liquori 
sì mettono a profitto le proprietà aromatiche, amare, e talora 
anche quelle medicinali, di molte piante, delle più importanti 
fra le quali indicheremo le caratteristiche pi rilevanti; po- 
chissime sono le sostanze aromatiche animali usate per lo 
stesso scopo. Siccome dalla buona qualità e conservazione di 
queste sostanze dipende in gran parte il pregio del liquore 
che si prepara, occorre avere di esse una perfetta cono- 
scenza, per saper scegliere le più adatte e rifiutare quelle che 
possono compromettere il buon esito della lavorazione. Indi- 
cheremo quindi alcune norme, che possono servire di guida 
ai meno pratici, osservando però come l’esperienza sia in 
questo caso, come in altri molti, la miglior guida. 

Crediamo inutile accennare ai modi di raccogliere tali s0- 
stanze, poiché è ben raro il caso in cui il fabbricante di liquori 
provveda egli stesso a tale raccolta. Può occorrergli però di 
dover indicare ad altri tali norme, come pure può aver d’uopo 
di usare, in casi speciali, piante raccolte di recente. 

Le parti delle piante che sì utilizzano nella fabbricazione 
dei liquori sono le radici, le foglie, i fiori, i semi, i frutti, le 
cortecce, il legno. Le radici, il legno, ì semi, 8ì trovano gene- 
ralmente in commercio allo sjato secco e ne indicheremo i 
caratteri nei singoli casi; in generale si devono rifiutare quei 
vegetali che siano tarlati o deteriorati dagli insetti, oppure 
ammuffiti o troppo invecchiati; come pure quelli che si ri- 
scontrino addizionati di aroma estraneo, diverso da quello 
proprio. 

Le piante fresche devono essere colte con tempo secco e 
sereno, a sole alto affinchè non siano più bagnate di rugiada; 
naturalmente si scelgano le più vigorose. 

Le piante aromatiche proprie dei nostri climi riescono 
più aromatiche (per una maggiore proporzione d'olio volatile), 
quando siano coltivate in luogo ben esposto, che non quelle 
cresciute allo stato selvatico. Volendo conservare tali piante 
occorre mondarle dalle erbe estranee e da tutte le parti av- 
vizzite, sopprimendo i grossi steli. 

La disseccazione si effettua disponendo le piante sopra 


i in legno o in vimini, rivoltandole di quando in quando 
sino & Vrebietia disseccazione, per evitare che si produca fer- 
mentazione o che le foglie ingialliscano. 

Occorre aver cura di non ammucchiare sui graticci uno 
strato di piante troppo alto. È pure da evitarsi l'esposizione 
alla luce diretta del sole, che nuocerebbe, specialmerfte quando 
della pianta si dovessero utilizzare anche le proprietà colo- 
ranti. È preferibile la disseccazione in luogo caldo ma ombreg- 
giato, od alla stufa. 

Quanto ai fiori, si sceglieranno quelli più odorosi, ben svi- 
luppati ma non avvizziti e soprattutto colti con tempo secco; 
l'umidità sviluppa una fermentazione che distrugge buona 
parte del profumo e dà luogo ad un odore d’erba sgradevole. 
Crediamo opportuno di accennare come, in seguito a recenti 
studi, sia stato constatato che le alterazioni delle droghe sono 
dovute principalmente ad ossidasi (che sono fermenti di in- 
tenso potere ossidante), le quali in alcune scompaiono durante 
l’essiccazione, almeno in parte; in altre invece persistono 
notevolmente, e in questo caso si riesce a paralizzarle sola- 
mente coll’azione del calore a 100° C, oppure facendole seccare 
in eorrente prolungata di aria secca e calda, 

I frutti poi, salvo casi speciali nei quali occorra di usarli 
acerbi (arance amare, ciliegie, amarasche, noci, ecc.), dovranno 
essere ben maturi, scelti e della qualità più aromatica. È da 
evitarsi l’uso di quelli maturati a stento o conservati o troppo 
i song e — perasro dirlo — di quelli ammaccati o guasti 

il 
I Siren Muitico delle sostanze aromatiche secche essendo 
occorrerà conservarle in luogo ben asciutto, in pacchi 
o sacchetti di carta di piccole dimensioni, curando una buona 
aerazione: per alcune soggette a tarlarsi si potranno usare 

di latta a perfetta chiusura od anche vasi in vetro. 

1 generale conviene fare gli acquisti da primarie Case, 
dove sì ha maggiore probabilità di trovare generi freschi e 
genuini. Come buona regola è da ritenersi quella di far sempre 
uso di materiali di 1* qualità; la spesa sarà leggermente mag- 

ma l'eccellenza del prodotto ottenuto ne compenserà 
largamente l’avveduto fabbricante. 
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Descrizione delle sostanze vegetali e droghe (1). 


Abelmosco. — Col nome di Abelmosco o di Ambretta si 
indicano i semi dell’ Hibiscus abelmoscus (Malvacee), che vegeta 
in India, Egitto, Antille; questi semi piccoli, brunastri e irre- 
golari hanho odore che ricorda quelli dell’ambra e del muschio, 
e che si sviluppa specialmente col riscaldamento o strofinandoli 
fra le dita. I migliori provengono dalla Martinica. 

Achillea. — L’Achilloea moschata, detta Iva, è propria delle 
Alpi, dove cresce quasi al limite delle nevi perpetue; è alta 
appena 10 cm, e porta fiori bianchi. Contiene molta achilleina, 
ed un olio essenziale verdognolo (olio essenziale di Iva) di 
odore aromatico simile a quello della menta. 

È molto pregiata in Svizzera e serve per la preparazione 
dell’Iva-Bitter. 

Da noi è comune l’Achilloea millefolium o millefoglie, nei 
prati umidi, fossi, ecc. È alta circa 60 cm, con fiori bianchi e 
rossi. Ha odore aromatico e sapore amaro astringente. 

*Agarico bianco. — Il Boletus laricis è un fungo comune sui 
larici delle foreste della Carinzia, Circassia, Delfinato, ecc. Forma 
masse oblunghe, grosse come il pugno e foggiate a mazza. 

La sua epidermide è giallastra e dura, legnosa, mentre la 
| parte interna è bianca, leggera, spugnosa, tubolosa. Ha po- 
chissimo odore. Il sapore dapprima dolciastro diventa subito 
amarissimo. Questo fungo trovasi in commercio mondato dalla 
corteccia. È un potente purgativo; la sua ‘azione è dovuta 
all’agaricina od acido agarico. 

*Aloe. — L’Aloe è costituito dal succo condensato delle 
foglie di varie specie di Aloe. Se ne trovano in commercio di- 
verse varietà; le principali sono: Aloe soccotrino o lucido, che 
ha frattura vitrea, lucente, e quello epatico, opaco, del colore 
del fegato. Il primo proviene da Socotora (è il più pregiato), 
dal Capo di Buona Speranza (A. del Capo) e dall’India; l’altro. 
dalle Antille (A. Barbadoes) ed anche dall’India. 

L’Aloe ha sapore amarissimo persistente, odore alquanto 
sgradevole. È quasi completamente solubile nell’acqua calda 
e nell’alcool diluito; è invece quasi insolubile nell’alcool forte. 

Ananas. — L’Ananassa vulgaris si coltiva in tutte le re- 
gioni calde del globo. I frutti contengono circa il 10 % di 
sostanze zuccherine, per la maggior parte saccarosio. Vengono 


(') Le eontrosegnate da * sono iscritte nella Farmacopea L'ficiale. 
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in commercio freschi oppure conservati nel loro succo o in 
siroppo. Se ne imita assai‘bene il profumo con prodotti chimici; 
la cosiddetta essenza d’ananas è una soluzione alcolica di 
etere butirrico (v. Essenze artificiali di frutta). 

Aneto. — I semi di questa pianta annua, che offre molta 
rassomiglianza nell’odore col finocchio, sono talora impiegati 
nella fabbricazione dei liquori: sono allungati, ovali ed un poco 
compressi, di forte odore e sapore piccante, aromatico ed acre. 

*Angelica. — L’Angelica arcangelica (Ombrellifere) cresce 
sulle alte montagne (Alpi, Pirenei, ecc.) e viene anche coltivata 
nei giardini. 

Se ne usa la radice, che è conica, nerastra all’estremo, 
bianca internamente. Esala odore forte, aromatico, sapore 
dapprima aromatico, poi acre, sgradevole. Se ne usano anche 
i semi, che sono ovoidi, lunghi, biancastri e assai leggeri. 

Tanto questi, quanto la radice e la pianta sono considerati 
come efficaci stomatici e cordiali. 

Angostura. — La scorza di Angostura si ricava da un 
grande albero, che nasce in riva all’Orenoco (Angustura vera). 
Si trova in commercio in pezzi piani od arrotondati, colle 
estremità tagliate obliquamente. All’esterno è spugnosa, grigio - 
giallastra, all'interno è bruna, liscia, sparsa di cristallini di 
ossalato di calce. Ha odore aromatico gradevole, ma lo perde 
presto; il sapore è amaro. 

*Anîee comune od Anice verde. — Con tal nome si indi- 
cano gli achenii della Pimpinella anisum, coltivata in tutta 
Europa. Sono piccoli, arrotondati, appuntiti e scannellati, di 
colore verdognolo, di odore aromatico assai gradevole, di sa- 
pore zuccherino e penetrante. 

Di frequente si trovano in commercio questi semi falsificati 
per miscela di altri di aspetto analogo, e specialmente di quelli 
invecchiati di sedano. Riesce facile di svelare le frodi, poiché 
immersi nell’acqua i semi SOLAnice vero cadono al fondo, 
mentre gli altri estranei galleggi 

*Anice stellato (Badiana). — I frutti dell’Illicium anisatum 
sono fatti a stella di 5-8 punte di color bruno-rossastro; sono 
compressi, rugosi e contengono un seme ovoidale, compresso, 
liscio e lucente, di color bruno, che racchiude in tenue invo- 
lucro una mandorla biancastra e oleosa. 

Ha odore e sapore d’anice, ma lascia in bocca una impres- 
sione amara sgradevole. Ha profumo pit delicato di quello 
dell’Anice comune. 
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Da questi frutti si ricava un olio essenziale giallo chiaro. 

*Appio palustre (Sedano). — L’Appium graveolens (Ombrel- 
lifere) denominato anche Sedano, Appio dolce, è pianta or- 
tense comune in Europa: la radice emana odore forte e gra- 
devole ed ha sapore aromatico; contiene un olio essenziale, 
l’ Agiolo. : 

iene pure designato come Appio il Selinum palustre, la 
cui radice ha odore forte ed aromatico, sapore pungente e 
amaro. Queste radici vengono usate come aperitivo in medi- 
cina. I semi invece hanno proprietà diuretiche ed entrano 
come ingredienti in alcuni liquori. 

*Arance, — I frutti del Citrus aurantium (Esperidee), sono 
a tutti noti. Gli alberi che dànno frutti dolci (melarance) 
sono otiginari della Cina e dell’India, ma in oggi vengono 
coltivati nelle regioni meridionali dell'Europa e specialmente 
lungo il litorale del Mediterraneo. 

Dalle scorze dei frutti, che hanno sapore amaro ed aro- 
matico, si estrae l’olio essenziale; tali scorze vengono messe 
in commercio in salamoia. Anche i fiori si preparano in tal 
maniera; ma generalmente se ne estrae l’essenza appena rac- 
colti. Detti fiori si distinguono da quelli del cedro e del limone 
per essere completamente bianchi, mentre gli altri sono pi 
o meno rosei esternamente. 

Dai fiori d’arancio si ottiene per distillazione l’acqua ed 
un’essenza denominata di Neroli, il cui aroma però non è 
cosi soave quanto quello dei fiori freschi. 

Il frutto d’Arancio amaro o Curacao, o Melangolo (in sici- 
liano arancio agro, da sprimiri, cartàsi) assomiglia in tutto a 
quello dolce, tranne che nel succo, il quale è acido ed amaro. 
Viene messo in commercio in salamoia e serve alla prepara- 
zione dei canditi nonchè dei molti àmari (Bitter), del Curacao, 
ecc. 
I Chinotti sono piccoli aranci amari (Bigarade) verdi, im- 
maturi, colti prima della loro maturanza, che arrivano in 
commercio in casse, canditi: si scelgono quelli di color verde 
chiaro, glacés, di consistenza soda: quelli di colore verde scuro 
sono meno pregiati; quelli biondi sono di colore giallastro, di 
aspetto poco attraente e di consistenza molle. 

Dalle foglie di quest’albero si estrae un olio essenziale 
detto in francese Petit grain, perché altre volte lo si estraeva 
dalle scorze dei frutti ancora piccolissimi. 

*Arnica. — L’Arnica montana cresce sulle praterie delle 
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montagne dell’Europa centrale. I fiori hanno la forma delle 
margherite comuni, sono giallo d’oro ed hanno debole odore 
ma gradevole. La radice è un rizoma cilindrico, bruno scuro 
con radici secondarie. Tutta la pianta, ma specialmente i 
fiori, contengono una sostanza amara, l’Arnicina, ed un olio 
essenziale. 

Aro. — L’Arum maculatum, detto volgarmente Gichero, 
è una pianta erbacea, che cresce nei luoghi ombrosi d'Europa; 
è facilmente riconoscibile dalle sue foglie glabre, grandi, verde 
cupo o dalle sue bacche scarlatte avviluppate da una guaina. 
La radice è un tubercolo regolarmente sferico, più grosso d’una 
castagna, che contiene un principio acre, che in parte svanisce 
con l’essiccazione, mucillaggine e molta fecola. 

Asperula odorata. — La Stellina odorosa è una pianta 
erbacea appartenente alle Rubiacee. Si trova nei boschi om- 
brosi delle montagne. I suoi fiori sono minutissimi, bianchi. 

Ha rizoma sottile, strisciante, fusto quadrangolare di 
15-25 cm di altezza. Verde ha poco odore, ma secca ha odore 
simile a quello della fava tonca, dovuto alla cumarina che 
contiene. 

*Assenzio. — Si usano nella preparazione dei liquori due 
varietà di assenzio. Una è l'A. maggiore (Arthemisia absin- 
thium), pianta erbacea con fiori piccoli e giallastri a grappoli. 
Tutta la pianta esala odore forte gradevole. Contiene un amaro, 
l'adbsintina, ed un olio volatile. 

Si adopera tutta la pianta ma specialmente le sommità 
fiorite. L’altra varietà è l'A. pontico o romano (Arthaemisia 
pontica), è pit piccola della precedente. Cresce specialmente 
in Italia e in Grecia. Ha sapore meno pronunciato dell’assenzio 
maggiore. 

La raccolta di questa pianta viene effettuata due volte 
nell'annata; la prima è quella da preferirsi. 

*Balsamo del Perù. — Questo balsamo è un essudato del 
Myrorilon Peruiferum. Se ne trovano in commercio diverse 
Bpecie: quello bianco, di odore gradevole con sapore poco 
pronunciato, ha la consistenza della trementina; quello ro0ss0 
O secco è quasi solido. Queste qualità sono rare. Il pit comune 
è quello detto nero, bruno, rossastro, siropposo, con odore 
forte gradevole e sapore acre. Contiene acido cinnamico. È 
solubile in parte nell’alcool diluito. Viene spesso falsificato 
- colofonia, benzoino, storace, copaive, trementina ed 

cool. 
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*Balsamo del Tolù. — Questo balsamo si ricava dal Miroxy- 
lum toluyferum, che è un albero della Columbia e del Venezuela. 

Se ne trovano in commercio due specie: uno è molle, bianco, 
della consistenza della trementina, piti o meno trasparente, 
di odore gradevole; l’altro detto nero è bruno rossastro, friabile, 
meno odoroso del primo, e col tempo assume struttura cri- 
stallina. 

Il balsamo del Toli fresco è liquido, vischioso, ma all’aria 
si solidifica completamente assumendo colorazione bruna pi 
o meno intensa. Contiene acido cinnamico. benzoico, to- 
luene, ecc. 

Banane. — Frutti della Musa paradisiaca (Asia meridio- 
nale, Africa, Brasile). Questa pianta viene ora coltivata in 
tutte le regioni tropicali. Le Banane costituiscono un ottimo 
alimento: si seccano e se ne fa una specie di farina, oppure ven- 
gono messe in commercio come i fichi secchi. Hanno gratissimo 
‘aroma, per cui si prestano assai bene a farne dolci e liquori. 

*Benzoino. — È un balsamo naturale che si raccoglie 
per incisioni dalla corteccia dello Styrax Benzoe, albero indi- 
geno delle Indie Occidentali e viene in commercio in cassette 
di legno. A seconda della provenienza si distinguono: B. del 
Siam, di odore soave di vaniglia, B. di Sumatra, di odore 
simile a quello di storace, B. di Penang. Si distinguono poi 
in commercio tre qualità di B 

1* B. in lagrime, grani piriformi, rossastri: il più pregiato; 

2* B. amigdaloide o mandorlato (Malacca Cambriana) in 
masse uniformi, friabili, grigiastre, costituite da frammenti 
bianchi della forma di mandorle, cementati da pasta bruna 
e porosa; 

3 B. in sorte, in masse brunastre, senza le chiazze 
bianche caratteristiche del precedente, e commiste a detriti 
vegetali. 

Il B. è solubile nell’alcool; riscaldato fonde e brucia span- 
dendo fumi bianchi odorosi. Contiene resina ed acido benzoico, 
tracce di vaniglina, ecc. 

Bergamotto. — Si chiamano Bergamotti i frutti del Citrus 
Bergamia che è una varietà del genere limoni. 

Se ne conoscono e coltivano due varietà: il Citrus Ber- 
gamia vulgaris (Bergamotto comune), i cui frutti a forma di 
pera sono gialli e contengono 10-15 spicchi giallo-verdastri, 
acri, non mangiabili: il Citrus Bergamia mellarosa (Reggio e 
Siderno) più stimato. 
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Questi frutti sono di aroma assai gradevole e intenso e 
contengono un succo leggermente acido: si coltivano spe- 
cialmente per la preparazione dell’olio essenziale che si estrae 
dalla scorza per spremitura. 

Cacao. — È questo il nome che si dà comunemente ai semi 
del Theobroma Cacao, albero originario dell'America centrale 
ed ora coltivato alle Antille, nel Messico, Guatemala, Vene- 
zuela, Equatore, alle Filippine, a Giava, a Borneo, ecc. 

Le migliori qualità commerciali sono quelle di Soconusco 
o Xoconocheo (Guatemala) e l’Esmeralda (Equatore), ma non 
se ne trovano quasi mai in Europa. Le più comuni da noi 
sono le qualità di Caracas (Venezuela), Guayaquil (Equatore), 
Surinam (Guiana olandese), Maracaibo, delle Antille, del 
Brasile, ecc. 

I semi del cacao, della grossezza di circa una fava, sono 
ricoperti di una polpa dura e secca, presentano colore violaceo, 
rossastro ed hanno sapore amarognolo non sgradevole: decor- 
ticati contengono in media quasi il 50 % di grasso (burro 
di 10° La scorza rappresenta ; 15 % del peso dei semi 


‘Catfo. — Il Caffè comune è i seme della Coffea arabica, 
pianta originaria dell’Etiopia meridionale ed ora coltivata in 
tutte le regioni calde del mondo (Rubiacee). 

Le qualità più pregiate sono il Moka, di aroma e sapore 
soavi, chicchi piccoli, arrotondati, di colore giallastro; il Bor- 
bone, il Martinica, di colore verdastro, il Portorico, il Guate- 
mala, il Giava, e poche altre. I Caffè Brasiliani, Rio Santos, 
Bahia, sono i meno pregiati, quest’ultimo specialmente per il 
suo sapore empireumatico. 

La bontà del Caffè non dipende solo dalla varietà della 
pianta che lo produce, e dalla località in cui viene coltivato, 
ma altresi dal modo di raccoglierlo e di prepararlo prima di 
metterlo in commercio. 

I chicchi del Caffè contengono caffeina, acido caffetannico, 
sostanze azotate, zuccherine, ecc. Per la torrefazione si svi- 
luppa un principio aromatico, il Caffeone, mentre perdono dal 
15-20 % del loro peso e aumentano di volume. In commercio 
si incontrano di frequente Caffè sofisticati come pure parecchi 
surrogati. 

*Calamo aromatico. — L’Acorus calamus è una pianta 
erbacea che vegeta nei luoghi umidi dell'Europa meridionale 
e nell’India. | 
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Se ne utilizza il rizoma che si mette in commercio essic- 
cato, in pezzi di 25-40 cm per l a 2 di diametro; sono nodosi, 
pressoché cilindrici, di color giallo-bruno esternamente e bian - 
chicci nell’interno, a tessitura spugnosa. 

La superficie è cosparsa di cicatrici triangolari corrispon - 
denti alle foglie, e di altre piccole circolari, corrispondenti 
alle radici divergenti del rizoma. Il sapore di questo rizoma è 
amarognolo pungente e l’odore aromatico. Esso è sovente 
tarlato. Assomiglia molto al calamo aromatico il Calamo 
selvatico (iride gialla, o giglio giallo), che è l’Iris pseudo- 
acorus. 

Camedrio. — Il Teucrium chamaedrys è una piccola pianta 
dei nostri boschi, rampicante, a fusto quadrangolare, con fiori 
a grappoli porporini e foglie peziolate, scannellate liscie, che 
rassomigliano in miniatura a quelle di quercia. Contiene un 
principio amaro tonico e digestivo. Deve essere scelta, per 
l’uso, la pianta fiorita. 

*Camomilla. — In tutta Europa vegetano spontanee la 
Chamomilla romana e la Matricaria Ch. comune: dai fiori simili 
a quelli della margherita si estrae un olio essenziale. 

Si devono rifiutare i fiori che non si presentino di un bel 
bianco schietto o che non siano stati convenientemente es- 
siccati; perché hanno perduto in gran parte il loro aroma. 

*Cannella. — Col nome di Cannella s’indica la corteccia 
secca dei giovani rami di alcuni alberi sempre verdi, appar- 
tenenti al genere Cinnanomum (Laurinee). Seconda la prove- 
nienza si chiama Cannella di Ceylan, C. fina, O. della Regina. 
Si coltiva, oltre che a Ceylan, anche in Cina, al Malabar, in 
India, nell'America centrale, al Brasile, ecc. 

La migliore è quella di Ceylan; essa è in lunghi fascetti 
del diametro di circa 1 cm, di color bruno assai chiaro, sottile. 
La Cannella della Cina è di scorza più grossolana e scura in 
fascetti più corti; è meno aromatica quantunque di odore 
più intenso e di sapore gradevole, piccante, aromatico. 

Cardamomo. — Nella maggior parte dell'Asia tropicale si 
coltiva l’Electaria Cardamomum e sue varietà (Zinziberacee),. 
I semi vengono messi in commercio ancora racchiusi nel 
frutto per meglio conservarli; tali frutti sono costituiti da 
capsule coriacee oblunghe, più o meno angolose, contenenti 
tanti piccoli semi di sapore piccante, aromatico, di odore 
gradevole; questi semi costituiscono la parte utile dei Carda- 
momi. I più stimati provengono dal Malabar, dal Cambodge, 
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Siam, Sumatra e Giava. Si distinguono specialmente le 
varietà 0. minore e C. maggiore; quest’ultima è la più pre- 
giata. 

Si trovano in commercio anche i semi (senza frutto) del- 
l’Amomum melegueta dell’Africa occidentale (da Sierra Leone 
al Congo). 

Questi semi, anche pestati, non hanno odore molto aro- 
matico ma sapore piccante, simile a quello del pepe. Si cono- 
scono anche col nome di Meleguetta o Grana paradisi. 

Cardo santo. — La Centaurea benedicta è una pianta annua 
ispida, colle foglie alquanto spinose, con fiori gialli. Fresca 
ha odore gradevole, che perde coll’essiccazione. Ha sapore 
molto amaro dovuto alla Gnicina. È molto usato per la pre- 
parazione dei liquori amari. 

Cariofillata. — Questa pianta detta pure Erba benedetta 
od Ambretta selvatica o garofanata è il Geum urbanum comune 
nelle siepi, nei terreni molli, ecc. 

La radice, grossa come una cannuccia di penna, con molte 
radici avventigie, è brunastro-giallastra sui margini, violacea 
nel centro. Fresca ha leggero odore di garofano, sapore aspro 
astringente. Contiene un principio amaro (Geina) ed un olio 
essenziale. 

Carvi. — È questo il Kiimmel dei tedeschi o Comino dei 
prati. Il Carum carvi cresce in Europa allo stato selvatico ed 
e comunissimo nei nostri prati. Viene però coltivato su vasta 
scala in Russia, Olanda, Germania, Inghilterra, ecc. I semi 
sono neri oblunghi appuntiti, lunghi circa 5 mm; hanno sapore 
forte, aromatico. Contengono da 3 a 7 % d'olio essenziale. I 
pit pregiati sono quelli che provengono dalle regioni più set- 
tentrionali. 

*Cascarilla. — La scorza del Croton eluteria (Euforbiacee) 
proviene dalle Antille e dalle Baleari. Ha sapore acre, amaro 
e odore forte aromatico, che si fa più intenso abbruciandola. 
All'aspetto assomiglia molto alla china grigia, ma se ne di- 
stingue all'odore ed al sapore. Contiene da 1 a 3 % di olio 
essenziale. 

*Cedri. — Sono i frutti del Citrus medica, C. macrocarpa 
ed altre varietà. 

Variano dalla grossezza di un limone (Cedro di Firenze) 
fino ad avere 70 cm di circonferenza (Cedro mostruoso). In 
Italia se ne producono specialmente in Calabria; sulla rive 
del Garda, ecc. 
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Dalle bucce dei Cedri si estrae un olio essenziale molto 
scorrevole leggermente giallognolo, con odore speciale e sapore 
aromatico. 

Cedro (Legno di). — Il legno dell’Juniperus virginiana o 
Cedro rosso americano è di color cannella o rossigno, di odore 
aromatico; esso fornisce per distillazione un olio essenziale 
denso, incoloro o rossastro, di odore caratteristico. È solubile 
nell’alcool. 

*Centaurea minore. — L’Erytraea centaurium appartiene 
alla famiglia delle Genzianacee; è comune da noi nei luoghi 
umidi, è notata per il colore roseo dei suoi bei fiori. È quasi 
inodore, ha sapore estremamente amaro. Si adopera agli stessi 
usi della genziana. L’Erytraea chilensis è una specie affine 
ma di minori proporzioni; come dice il suo nome, proviene dal 
Chili, ha proprietà pit energiche di quella nostrana. 

Cerfoglio. — Le foglie dello Scandix cerfolium si usano 
come condimento aromatico similmente al prezzemolo, al quale 
rassomigliano assai. Possono quindi venir confuse colla cicuta. 

*China. — La corteccia di China si ricava da varie piante 
della famiglia della Cinchonae. 

Sono alberi sempre verdi, originari dell'America meridio- 
nale (Venezuela, Equatore, Peri, Columbia e Bolivia). Si col- 
tivano a Giava, a Ceylan, in India, eco. 

Si distinguono le cortecce di China in varie qualità a se- 
conda del colore: 

1° La China pallida, reale, si ricava dagli alberi più 
giovani della Cinchona officinalis; si trova in commercio in 
tubi di circa 30 cm di lunghezza per 5 a 6 mm di diametro, 
dello spessore di 1 a 2 mm; sono di color bruno con macchie 
grigio-argentee, e spesso con chiazze di licheni. La superficie 
è ruvida. La faccia interna è finemente striata, giallo-chiara. 
Ha odore speciale pronunciato, sapore astringente ed amaro. 

20 La China gialla si ottiene dalla Cinchona Calissaya; 
è la più importante per gli usi medicinali. Ora è piatta ed ora 
in tubi. La Calissaya piatta è in pezzi irregolari di 30 cm per 
8-10, spessi 4-8 mm. Ha colore bruno arancio o rugginoso, 
con macchie più scure sulla faccia esterna. La Calissaya in 
tubi, spesso doppi, ha il diametro di 2 a 3 cm, è coperta di uno 
strato di sughero grigio-argenteo, rugoso, con fessure longi- 
tudinali; tale strato si distacca facilmente scoprendo una 
superficie color cannella. La faccia interna è di color bruno 
scuro, a fibre sottili. 
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ÈS Sdi corteccia è talvolta in tubi piccolissimi ed allora 
non sì può distinguere dalla China pallida (v. N. 1°). 

8° La China rossa si ricava dalla Cinchona succirubra ed 

è assai meno importante delle precedenti. È estesamente col- 
tivata a Ceylan. È in pezzi di più di 1 em di spessore. 

4° Molte altre Chine si trovano in commercio e servono 

specialmente per l’estrazione degli alcaloidi. Le cortecce di 
China in generale hanno sapore amaro, alcune anche astrin- 
gente, sono per lo piti inodore, meno quelle provenienti dalla 
Cinchona officinalis, che hanno odore gradevole particolare. 

Esse contengono parecchi alcaloidi, fra i quali il principale 
è la chinina. 

Una buona China deve contenere da 5 a 6 % di alcaloidi, 
La Calissaya e la China rossa sono le più ricche in chinina, 
Il modo di coltivazione ha grande influenza sullo sviluppo di 
uno piuttosto che di un altro alcaloide. Il miglior modo di 
riconoscere le frodi è l’esame microscopico. 

Cipero odoroso. — Nell’Egitto e nella regione mediter- 
ranea cresce il Ciperus rotondus detto anche Giunco lungo e 
Giunco odorato. I tubercoli di questa pianta sono ovoidali, 
della grossezza di una piccola noce, di color fulvo, all’interno 
biancastri e spugnosi. Hanno sapore amaro e resinoso, odore 
gradevole. o 

MN Cyperus longus ha invece dei rizomi con rigonfiamenti 
allungati, bruni all’esterno, rossastri all’interno, con odore di 
violetta, di sapore amaro astringente ed aromatico. Sono molto 
msati specialmente in India. 

*Coca. — Nel Per, nella Nuova Granata, nella Bolivia e 
nella Repubblica Argentina si coltiva su laîga scala l’Erythro- 

lon Coca, che è un piccolo arbusto, del quale non si utilizzano 

a le foglie. Queste sono ovali, terminate da una piccola 

punta, molte sono lunghe 5-7 cm, larghe 2-3 em. Si mettono 

în commercio secche, ma non si conservano più di 6 mesi. Un 

caratteristico delle foglie di Coca è costituito da due 

linee che dalla base vanno avvicinandosi al margine per ri- 

‘congiungersi alla punta. Queste foglie contengono la cocaina, 

alcaloide potente, e la igrina che è un anestetico come la co- 
cina. 

_*Colombo. — La radice di Colombo si ricava dalla Jateo- 

i rica Columba o Coccolus palmatus, pianta rampicante del- 
| lPAfrica orientale, che si coltiva al Madagascar e nell’isola 
so, Si trova in commercio questa radice sotto forma di 
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dischi più o meno regolari, di 3-6 cm di diametro per 5-20 cm 
di spessore, ed alquanto depressi al centro (biconcavi). La 
corteccia aderente a tali dischi è grossa, rugosa, bruna; la 
parte legnosa è distinta in tre zone concentriche; l’esterna 
giallo-verdognola, la mediana giallo più carico e l’interna giallo 
pallido. Le tre zone sono attraversate da raggi midollari sot- 
tili, bruni, punteggiati, ben distinti, che servono a distinguere 
questa radice da quella di Brionia e d’una genziana detta 
Colombo d'America, che le somigliano assai. La radice di 
Colombo contiene tre principi amari: la Berberina, l’acîdo 
colombico e la Colombina; quest’ultima specialmente ha sapore 
amarissimo, persistente. 

La radice di Colombo ridotta in polvere è giallo-verdastra; 
messa a macerare nello spirito lo colora intensamente. Non ha 
odore ma sapore amaro persistente. 

Comino. — Col nome di semi di comino sì trovano in com- 
mercio i frutti del Cuminum cymium, ombrellifera originaria 
dell’Egitto, che si coltiva in tutta l’Europa meridionale, in 
Cina, Arabia, India, ecc. I frutti sono ovoidi, allungati al- 
quanto, appiattiti lateralmente, di colore giallastro opaco. 
hanno odore e sapore forte ed aromatico. Sono pit lunghi del 
Comino tedesco o Carvi (quasi il doppio); hanno albume ab- 
bondante, bianco, oleoso. I semi migliori provengono da Malta. 

Coriandoli. — I frutti del Coriandrum sativum hanno la 
forma e la grossezza di grani di pepe, sono di colore giallastro. 
Freschi hanno odore assai ripugnante, gradevole invece quando 
sono secchi. Si coltivano in grande in Egitto, Spagna, Ger- 
mania e specialmente in Francia (Turenna). 

Dauco cretico.-— Si indicano con questo nome i frutti o 
semi dell’ Athamenta cretensis; sono leggermente cotonosi, semi- 
cilindrici, lunghi circa 5 mm. I semi che si trovano in com- 
mercio sono di frequente sofisticati con quelli del Daucus 
carotta: questi però sono lunghi soltanto 2 mm, sono appiattiti 
da una parte e convessi dall’altra, ricoperti da peli lunghi 
differenti dallo strato cotonoso del D. cretico. Hanno colore 
grigio-giallastro, odore aromatico e sapore piccante gradevole. 

Dittamo. — Si usano nella fabbricazione dei liquori, ed 
anche in medicina, due piante di questo nome: 

1° Il Dictamus albus (Dittamo bianco o frassinello), pianta 
erbacea delle Rutacee, che vegeta nell'Europa meridionale e 
nell'Asia e si coltiva pure nei giardini per i suoi fiori, che sono 
bianchi o rosei, disposti a grappoli. Da tutta la pianta esala 
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un odore intenso dovuto ad un olio essenziale, che è contenuto 
specialmente nelle foglie. Di questo Dittamo si usa soltanto 
la corteccia della radice, che è sottile, giallastra, liscia, di 
odore aromatico, gradevole, amaro. 

20 L’Oregamus dictamus (Labiate), piccola pianta propria 
di Candia e dell’Arcipelago greco; se ne trova però anche 
nell’India meridionale. I fiori sono rosei, disposti a spiga. 
Emana forte odore balsamico dovuto ad un olio essenziale. 

Enula campana. — L’Inula helenium (Composite) è una 
pianta grande e bella, comunissima nei nostri prati umidi e 
nei luoghi ombrosi. Se ne usa la radice, che sì trova in com- 
mercio in pezzi di circa 10 cm per 2 a 4, con molte radichette 
lunghe. È un rizoma duro, coriaceo, giallo-bruno esternamente, 
bianco all’interno; ha odore aromatico che ricorda la canfora 
e l’ireos; sapore amaro aromatico. 

*Finocchio. — I frutti, volgarmente detti semi, dell’ Ane- 
thum foeniculum (Ombrellifere), si distinguono secondo la pro- 
venienza nelle seguenti qualità: | 

10 Il F. di Germania o di Sassonia prodotto dal Foeni- 
culum vulgare: esso è in granelli oblunghi, quasi cilindrici leg- 
germente incurvati, lunghi 4-8 mm, facilmente divisibili in 
due parti; sono di color verde-grigio o bruniccio, hanno sapore 
dolce e piccante, odore aromatico speciale. Le qualità più 
pregiate sono quelle della Sassonia, poi quelle della Turingia 
e della Galizia. 

2° Il F. romano o dolce, frutti provenienti dal finocchio 
dolce, che si coltiva nella Francia e nell’Italia meridionale; i 
frutti sono simili ai precedenti ma più grandi (8-15 mm), con 
costole più prominenti, colore pit chiaro, odore e sapore pii 
forti ed aromatici. 

3° F. indiano; frutti più corti; è meno pregiato. 

4° F. selvatico o amaro; è il frutto delle piante cresciute 
spontaneamente. È più piccolo dei precedenti (4-5 mm), ha 
colore bruniccio, sapore alquanto amarognolo. 

Fava tonca. — Si chiamano Fave tonche i semi della Can- 
narona odorata (Dipteryx odorata), che è un grande albero 
delle foreste della Guiana; appartiene alle Leguminose. Le 
Fave tonche hanno la grossezza delle Fave comuni; hanno due 
parti (cotiledoni) bianche, untuose; sono di sapore dolce, 
oleoso, gradevole; odore caratteristico, aromatico, che ricorda 
quello della vaniglia del meliloto; tale odore è dovuto alla 
cumarina. 
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Galanga. — La radice della Galanga non è che il rizoma 
dell’Alpinia officinarum, pianta simile alle canne, coltivata 
nella Cina meridionale. 

In commercio si chiama Galanga minore ed è in pezzi irre- 
golari grossi non più di 2 cm e lunghi da 3 a 7, spesso ramificati. 
Sono duri, grinzosi di colore bruno rossastro. Quando si pestano 
esalano odore piccante, gradevole; hanno sapore aromatico, 
forte, bruciante. 

La Galanga maggiore si distingue dalla precedente per le 
maggiori proporzioni (Alpinia Galanga): proviene da Giava. 
Tutti questi rizomi contengono due olî essenziali, a cui devono 
l’odore caratteristico. : 

*Garofani (Bottoni di). — Sotto questo nome sì denotano 
i fiori secchi dell’Eugenia caryophyllata, albero originario delle 
isole Molucche ed America centrale. Hanno odore gradevole 
e sapore piccante ed aromatico ben noti. I migliori sono quelli 
delle Molucche o Garofani inglesi. Sono sovente sofisticati. Una 
delle frodi più comuni consiste nel metterli in commercio già 
privati del loro olio essenziale; per mascherare la frode ven- 
gono rivestiti con uno strato di olio grasso contenente piccole 
quantità di olio essenziale. Si può facilmente riconoscere questa 
frode ponendo alcuni Garofani sull'acqua: se sono esauriti 
galleggiano, se non, vanno a fondo. 

Genepì delle Alpi. — È cosî denominata la Arthacmisia 
glacialis o Arthaemisia spicata (Composite), pianticella assai 
pregiata e ricercata, che cresce fra le rocce granitiche e le 
morene dei ghiacciai sotto la neve (1800-3000 m) nelle Alpi 
del Piemonte, della Savoia e della Svizzera. Ha foglie divise 
e ricoperte di pelurie bianca, fiori gialli di odore assai aro- 
matico e di sapore amaro; i frutti sono bacche nere carnose di 
sapore zuccherino. Viene usata nella medicina popolare in 
forma di tisana come sudorifero ed eccitante. 

*Genziana. — La Gentiana lutea è un'erba alta circa 90 cm 
che cresce nelle praterie di montagna nel centro e nel mezzo- 
giorno d’Europa. > 

La sua radice si trova in commercio secca, in pezzi ìrre- 
golari lunghi qualche decimetro; è di color giallo-bruno ester- 
namente e all’interno giallo aranciato, con apparenza spugnosa. 
Ha odore particolare sgradevole, e sapore dolciastro dapprima, 
poi amarissimo e persistente, dovuto alla Genziopicrina, amaro 
di Genziana o Genzianina. Altre specie di Genziana, le cui 
radici hanno proprietà analoghe a quella della Genziana mag- 
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giore, sono la G. asclaepiadea, la G. minima, la G. porporina, 
la Genzianella, di cui si usano le foglie o l’intera pianta, che si 
trova abbondantemente in tutte le praterie dell’ Appennino, ecc. 

*Ginepro. — 1 frutti dell’Juniperus communis, arbusto 
molto comune nei nostri boschi, hanno color bruno quando 
sono maturi. L’odore ne è aromatico, il sapore dapprima 
dolciastro, poi amarognolo leggermente acre. Contengono s0- 
stanze resinose, zuccherine, olio volatile e sostanza amara 
particolare. Si usano nella medicina come stomatici e diuretici. 

*Guaiaco o Legno santo. — Il Guaiacum ‘officinale ed il 
Guaiacum sancium sono alberi di piccola o media taglia propri 
delle Antille. Se ne ricava una resina, che trovasi in com- 
mercio in forma di lacrime arrotondate di cm 1 a 2,5 di dia- 
metro (qualità superiore, rara), oppure in masse compatte, 
che contengono quasi sempre frammenti di legno o di scorza. 
È fragile, con frattura netta, vetrosa; è trasparente se in pezzi 
sottili, di color bruno verdastro, la polvere è grigia, ma all’aria 
o alla luce diventa presto verdastra; ha sapore amarognolo, 
leggero, ma irritante per la gola, odore balsamico. Si scioglie 
facilmente nell’alcool. È composto per la massima parte di 
acido guaiaconico. 

*Iride, Ireos, Giaggiolo. — L’Iris florentina fornisce un 
rizoma che allo stato fresco non ha odore, ma secco acquista 
profumo simile a quello della violetta assai delicato. Queste 
piante sono molto coltivate in Italia ed in Francia. Il rizoma 
viene messo in commercio in pezzi tubercolari, decorticati, 
del peso di 20 a 60 g; sono oblunghi, bianco-giallognoli, con 
numerose cicatrici. 

In commercio può trovarsi mescolata l’Iris germanica, che 
è assai rassomigliante ma di odore meno intenso e gradevole. 
Inoltre la polvere d’Ireos può trovarsi sofisticata con fecola di 
patate, frode difficile a constatarsi; perciò è consigliabile di 
acquistare sempre le radici in pezzi. 

Il profumo dell’Ireos venne riprodotto artificialmente dal 
Tiemann; è l’Zonone od Irone. Sciogliendo l’olio essenziale 
nell’alcool si ottiene l’essenza di Giaggiolo; trattando invece 
la polvere d’Ireos con olio grasso fino a che questo sia abba- 
stanza carico di profumo, si ha l’olio di Giaggiolo. 

Issopo. — L’'Hyssopus officinalis (Labiate) è una pianticella 
comune in Italia; ha fiori a spiga, violetti, talvolta rossi o 
bianchi. Gli steli (30 a 40 cm) sono quadrangolari. Esala odore 
aromatico; ha sapore leggermente acre, amarognolo. Se ne 
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usano le sommità fiorite; queste devono essere scelte ben 
secche e private delle foglie o dei fiori nerastri. Contiene un 
olio essenziale che serve anche in profumeria. 

Kola (Noci di). — Sono i semi della Sterculia acuminata 
(Malvacee), che cresce presso la costa occidentale dell’Africa 
Equatoriale (Camerum). Contengono 2-3 % di caffeina e molte 
altre sostanze speciali, non tutte ben definite. 

Si usano tostate come il caffè, facendone poi l’infusione 
oppure mettendole a macerare nello spirito, nel vino, ecc. 

Si trovano sovente mescolate con noci simili, come quelle 
della Heritiera litoralis (Kola falso) dai quali però riesce facile 
distinguerle. 

*Lauro. — Il Laurus nobilis è comune nei nostri giardini, 
e cresce spontaneo nelle regioni calde. Le bacche, simili a 
piccole olive, hanno odore aromatico amaro. Anche le foglie 
verde-intenso, persistenti, hanno odore e sapore aromatico. 

*Lavanda. — La Lavandula vera o Lavandula officinalis 
appartiene alle Labiate. Cresce spontaneamente nelle località 
montuose della Spagna, Corsica, Italia, Africa settentrionale, 
e viene coltivata abbondantemente in Inghilterra, in Germania, 
ecc. È alta 30-60 cm. Tutte le parti della pianta, ma special- 
, mente i fiori, esalano odore fragrante speciale, leggermente 
canforato, che conservano a lungo anche dopo essiccate, e 
contengono in abbondanza un olio essenziale. 

Legno-rosa. — Si ottiene specialmente dalle radici del 
Convolvulus scoparius e del Convolvulus floridus, ossia dal legno 
rosa delle Canarie. Se ne ricava un olio essenziale alquanto 
vischioso, giallognolo, che si resinifica col tempo e diventa , 
bruno; il suo odore assomiglia a quello delle rose; il sapore è 

. amaro aromatico. 

Levistico. — Il Ligusticum levisticum, o Sedano montano, 
è una pianta erbacea vivace (Ombrellifera) che vegeta in tutta 
l'Europa centrale; può raggiungere fino a 2 m di altezza. Le, 
suo foglie hanno odore aromatico forte e sapore piccante. I 
frutti (detti volgarmente semi) hanno odore terebentinaceo e 
sapore amaro, sono lunghi circa 5 mm pèr 3. La radice grossa 
2a3cmè nera esternamente, biancastra all’interno. Ha odore 
aromatico, sapore acre; contiene, come il fusto, molto succo 
giallo, gommoso. Si vendono spesso le radici e i frutti in luogo 
di quelli di Angelica. Servono ai medesimi usi. 

*Limoni. — Non è il caso di descrivere i frutti comunissimi 
del Citrus limonum. Solo osserveremo come i Limoni più ricchi 
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) non siano sempre i più appropriati per la distillazione # 
di n convenienti per il liquorista sono quelli la cui scorza ò 
Spessa e tenera, poiché contengono maggiore quantità d’olio 
‘ easenziale che non quelli a scorza liscia. 
. *Liquirizia. — Dalla Glicyrrhiza glabra (Leguminose), pianta 
‘spontanea ma non molto comune dell'Europa meridionale e 
dell’Asia minore, si ricava un succo, che si condensa e si foggia 
in bastoncini di color nero, dell'apparenza della pece, a frat- 
tura concoide, di sapore dolce caratteristico. Esso si estrae 
te dalle radici e dagli stoloni (stralci striscianti). 
Ml migliore è quello della Calabria. 
*Luppolo. — L’Humulus Lupulus (Orticacee) è pianta sar- 
mentosa, rampicante, coltivata nell'Europa settentrionale, I 
| frutti durante la maturazione formano una specie di grappolo 
8 forma di cono (Coni del Luppolo), di colore giallastro, di 
odore gradevole e di sapore amaro; essi vengono seccati è 
conservati, e trovansi in commercio compressi in recipienti zin- 
‘cati: sono usati in modo speciale nella fabbricazione della birra. 
1 loro principio attivo è la Luppolina. Invece il *Luppolino () 
di Luppolo è la polvere giallo-rossastra, amara, che si ot- 
i ffano strofinando le infiorescenze della pianta femmina recente- 
mente seccata del Luppolo, ed ècostituitadalle glandole separate. 
Macis. — Col nome di Macis si indica l’inviluppo delle noci 
moscate, che sono i semi della M} yristica fragrans. Tale invi- 
‘Inppo assomiglia a quello delle comuni nocciole, si trova in 
“commercio allo stato secco, è quasi coriaceo, bruno aranciato, 
paro, quasi untuoso, fragile, translucido; è lungo circa 4 em 
‘0 spesso 1 mm all'estremità, 2 mm alla base. Scalfito trasuda 
un olio; ha odore gradevole, aromatico; sapore piccante al. 
| quanto acre. Se ne ricava un olio essenziale. 
eri sian. — L’Origanum majorana (Labiate) è un’erba 
coltivata in quasi tutta Europa. Ha fusto vivace, 
> nella parte inferiore, a foglie biancastre e cotonose. 
ola puerta emana odore aromatico canforato ed ha sapore 
| nî, — Sono questi i frutti del Citrus nobilis origi- 
ario "della Cina, ora coltivato in Europa, specialmente in 
lia. Hanno sapore ed aroma speciali. La buccia contiene 
essenziale. 
dorle. — Se ne distinguono quattro qualità usate 
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* parecchie varietà: dure, di Spagna, principessa, dama, di Chinon, 
di Milhaud, ecc. Si devono scegliere piene, intere, secche, sane 
ed a pellicola fine, giallo-chiara. Devono essere bianche nel- 
l’interno, facili a rompersi e per nulla irrancidite; gli insetti 
le attaccano facilmente e possono essere deteriorate dai rosi- 
canti. Si possono conservare per 2-3 anni in ambiente secco. 

M. amare: sì distinguono da quelle dolci solo per il sa- 
pore intensamente amaro: ingerite in quantità rilevante rie- 
scono tossiche per l'acido prussico e per l’olio volatile che 
contengono. 

M. di albicocche: la loro composizione è pressoché iden- 
| tica a quelle delle M. amare; sono pit profumate, ma meno 
delicate per sapore di queste; contengono acido prussico e 
facilmente irrancidiscono. 

M. di pesche: sono simili alle precedenti; però il loro 
sapore è più fine e gradevole. 

L’olio di Mandorle amare si estrae dai semi d’una varietà 
di Amygdalus communis che ne rendono da 40 a 50 %. In 
generale è limpido, di buon sapore. 

Mastice. — Si chiama Mastice la resina prodotta da una 
specie di pistacchio, il Pistacia lentiscus. La coltivazione del 
lentisco e la raccolta della resina si fanno nell’Arcipelago greco. 
Il miglior Mastice è quello in lacrime della grossezza di un 
pisello, di color giallo-chiaro brillante, trasparente; spesso però 
le lacrime sono coperte di pulviscolo bianco opaco; ha odore 
balsamico terebentinaceo; si rammollisce facilmente in bocca, 
e masticato aderisce ai denti a differenza della sandracca, 
che invece si riduce in polvere. Il Mastice in sorte, comune, è 
inquinato da terra ed altre impurità. 

Per distillazione si ricava dal Mastice un olio essenziale 
giallo-chiaro scorrevole, di odore gradevole, soave. 

Meliloto. — Pianta indigena e molto diffusa allo stato 
selvatico; nei boschi e nei prati, dove fiorisce tutta l’estate, 
porta fiori piccoli e numerosi a grappolo gialli; quasi inodora 
quando è fresca, acquista nel seccaro un profumo assai pro- 
nunciato, che ricorda quello della fava tonca. 

*Melissa. — La Melissa officinalis è un’erba perenne che 
cresce spontanea nei luoghi ombrosi; tutta la pianta ma spe- 
cialmente le foglie stropicciate esalano un odore gradevole 
simile a quello del limone, ha sapore amarognolo e aromatico. 
Si chiama volgarmente Cedronella, Erba limoncina, eco. 

Meniante trifogliato. — La Menyanthes trifoliata (Genzianee) 
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to dota dulgiirionta Trifoglio fibrino o Trifoglio d’acqua; 
pos nei Inoghi paludosi, ma non è tanto comune. Se ne ado- 
i le foglie, che sono profondamente divise in tre segmenti 

ovali, ottusi lunghi 5-7 cm, larghi 3-4 senza odore, di sapore 


*Menta. — Il genere Menta (della famiglia delle Labiate) 
comprende molte specie tra le quali ecco le principali: 

__M. piperita, erba perenne coltivata su larga scala in 
Inghilterra e Stati Uniti, nonché in Francia, Italia, ecc. Tutta 
la pianta emana odore forte aromatico, gradevole ed ha sapore 
aromatico piccante, che lascia una sensazione di freschezza; 
il fusto, alto circa cem 50, è leggermente vellutato; i fiori sono 
riolacei. È questa la specie che fornisce il miglior olio essenziale, 
ed a ciò devesi la sua estesa coltivazione. Le sue foglie ovali, 
dentellate, devono essere colte quando la pianta è in piena 
fioritura e non si devono conservare più di un anno. 

M. comune, Menta verde o romana è coltivata in tutte 
le parti del mondo, ma meno abbondantemente della menta 
piperita. 

M., crespa o crispa, Menta acquatica, Mentastro d’acqua, 
coltivata specialmente in Germania dove è chiamata Krdu- 
seminze. 
—___M. puleggio-mentaccia, specie di Menta che si trova 
abbondantemente nei luoghi incolti di tutta Europa. È un’erba 
alta appena 15 cem con foglie piccole ovali, ottuse all’estremità, 
dentellate, con glandole oleose sulle due facce. I suoi fiori 
sparsi lungo lo stelo, sono bianchi o rosei. Tutta la pianta è 
più o meno vellutata e spande odore forte: simile a quello 
della Menta, ma meno gradevole. 

Mirobolani. — Frutti di alcuni alberi indiani appartenenti 
Migsiore Terminalia chebula o Myrabalanus chebula: sono 
| allungati, in forma di olive, della grossezza di un dattero, lu- 
centi, brunastri: il contenuto è poco consistente, brunastro, 
Mifemnte e acidulo. Si trovano in commercio disseccati. 

 Contengono molto tannino (30 a 50 %); sono quindi astrin. 


o" ‘*Mirra, — Si ritrae questa gommo-resina dalla corteccia 
del Balsamodendron Ehrenbergianum e da specie affini che 

no lungo le rive del Mar Rosso, nella Somalia, in Arabia, 
n mercato principale è Bombay. La Mirra in lacrime è 
la mi gliore: è in grani pesanti, fragili, giallo-bruni, semitraspa- 
‘a frattura lucente, ha odore aromatico e sapore amaro, 
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quella in sorte è assai impura, in lacrime grosse, giallastre, di 
sapore e odore meno pronunciati. 

La Mirra ha odore caratteristico aromatico gradevole, sa- 
pore amaro. È solubile nell’acqua (40-65 %); la parte che si 
scioglie è la gomma, mentre la resina è insolubile. La Mirra 
contiene circa 25 % di olio essenziale incoloro, che ingiallisce 
col tempo e diventa vischioso, il suo sapore è in principio 
poco sensibile, poi bruciante come quello della canfora. La 
mirra è ora poco usata. 

*Noci moscate. — Si chiamano Noci moscate i semi della 
Myristica fragrans, grosso albero sempre verde che trovasi 
selvatico alle Molucche, alle Filippine e che fu introdotto 
anche a Sumatra, nel Bengala, nel Brasile, ecc. 

I semi, ben noti, sono oleosi, hanno sapore aromatico 
caldo, e odore aromatico forte, caratteristico; contengono in 
media 3 % d'olio essenziale. In commercio si distinguono le 
Noci moscate preparate all’inglese, cioè con semplice essicca- 
zione al sole, da quelle preparate all’olandese, cioè disseccate 
in camere affumicate, spogliate della scorza, indi immerse per 
qualche tempo nel latte di calce ed infine seccate nuovamente; 
quelle cosi preparate si distinguono facilmente per essere co- 
perte di un leggero pulviscolo bianco. Il trattamento alla calce 
ha per iscopo di distruggere le proprietà germinative, che 
però vengono ugualmente distrutte con la semplice essiccazione 
al sole per una sola settimana. 

Sì trovano in commercio noci moscate annerite per cat- 
tiva conservazione o tarlate, od anche esaurite del loro grasso 
e dell’olio essenziale. 

Origano. — L’Origano volgare (Labiate), è pianta ben nota, 
che cresce nei luoghi montuosi, porta piccole foglie cuoriformi, 
vellutate, di colore verde cupo: i fiori sono rossastri. 

Ha odore aromatico gradevole, sapore amaro aromatico, 
dovuti alla presenza di un olio essenziale. 

Pimento. — Pimento inglese, Pepe garofanato, Pepe della 
Giamaica. È costituito dai semi del Myrius pimenta, albero 
sempre verde delle Indie occidentali. La maggior parte di 
quello che si trova in commercio proviene dalla Giamaica; sì 
presenta in bacche da 4 a 6 mm di diametro con pericarpo 
legnoso, fragile, di color bruno rugginoso, con piccoli tubercoli 
che contengono olio essenziale e che gli dànno aspetto rugoso. 
L'interno del seme è diviso in due logge, che contengono cia- 
scuna un seme reniforme, bruno, con grosso embrione a spirale. 
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I frutti del pimento hanno odore e sapore aromatico assai 
piccante, che ricordano il garofano, la cannella, la noce mo- 
scata. Il seme è meno aromatico del pericarpio. Questa 
droga è sovente mescolata con altre simili meno aromatiche di 
provenienza messicana, o di grano più grosso, o di forma 
ovoidale. 

Polipodio. — Il Polipodio quercino è una felce molto diffusa, 
che cresce specialmente al ceppo delle vecchie quercie e della 
quale si usa talvolta il rizoma che è legnoso, duro, grosso 
circa 1 cm con numerose radichette filiformi; internamente è 
verdastro; ha sapore dolciastro, poi amaro, nauseabondo. 

Polmonaria. — Il Lichene pulmonario o Sticta pulmonacea 
si trova sugli alberi dei boschi umidi, ombrosi; rassomiglia 
grossolanamente per la forma ad un polmone. Ha colore verde- 
bigio. Si usa per dare l’amaro alla birra in luogo del luppolo. 

*Quassia. — Legno quassio, Legno amaro. È il legno della 
Quassia amara, arbusto che cresce a Surinam, nella Guiana, 
nella Columbia, ecc. Questo legno si trova in commercio in 
pezzi cilindrici assai irregolari, lunghi fino ad 1 me del dia- 
metro di 5 a 10 cm. 

È leggero, tenace; la corteccia grigio-chiara, sottile, mac- 
chiata da licheni rferastri, si stacca facilmente; il legno è di 
colore giallo-chiaro, senza odore, il sapore è amaro intenso, 
sasai persistente; tale sapore si comunica facilmente all’acqua 
nella quale si lascia in macerazione; esso è dovuto alla quassina. 
Affine alla precedente è la Quassia excelsa (Quassia della 
Giammaica). Il suo legno si trova in commercio in pezzi grossi 
(3 dm), più lunghi e più pesanti, la corteccia è aderente; il 
legno è bianchiccio screziato di giallo-verdognolo. 

*Rabarbaro. — Il più pregiato è quello proveniente dalla 
Cina, da Canton e dalle Indie, ed è fornito dalla radice del 
Rhaeum officinale (Poligonacee), in pezzi di varia forma di 
8 a 10 cm di lunghezza per 5 a 8 di grossezza. Il Rabarbaro 
cinese è coperto d’una polvere gialla, che qualche volta con- 
serva le tracce dei resti della corteccia bruna; liberato dalla 
polvere presenta superficie alquanto rugosa giallo-aranciata e 
striata da una parte sottile a maglie ovali o rombiche, bian- 
castre. Ha odore forte, sapore amaro astringente; masticato 
tinge la saliva in giallo; la polvere è di colore giallo vivo. 

Si conoscono diverse qualità di Rabarbaro cinese, che fa- 
cilmente si possono distinguere le une dalle altre al sapore 
ed all'odore. 
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Dall’Asia proveniva altre volte il Rabarbaro di Moscovia, 
russo o di Tartaria, assai pregiato. Ora non se ne trova più 
in commercio. 

In Europa si coltiva la pianta del Rabarbaro, ma si otten- 
gono prodotti assai meno buoni di quelli cinesi. Il migliore 
Rabarbaro europeo è quello inglese, ottenuto dal Rhaeum pal. 
matum; spesso rassomiglia assai a quello cinese. In Austria 
Ungheria si coltiva il Rabarbaro rapontico, che è di qualità 
scadente. 

Il Rabarbaro di origine europea si riconosce dalla mancanza, 
alla sua superficie, della fitta rete di raggi midollari, che si 
riscontrano in quello cinese; nel rapontico poi si riscontra un 
midollo centrale spugnoso; inoltre i Rabarbari europei tingono 
poco la saliva, non scricchiolano sotto i denti e lasciano pol- 
vere rossastra. 

Il Rabarbaro di buona qualità deve essere in pezzi com- 
patti, secchi, fibrosi, coperti di polvere gialla e presentare 
tanto in sezione che nella superficie i caratteri descritti per 
quello cinese. È facilissimo a tarlare, per cui occorre conser- 
varlo in luogo oscuro ed asciutto. Anche le foglie, i germogli, 
le gemme, i fiori sono commestibili. 

I componenti principali del Rabarbaro sono: acido criso- 
fanico, acido catartico, emodina, ecc. 

Proprietà medicinali: Purgante o tonico a seconda delle dosi. 

Ribes nero (Cassis). — Il Ribes nigrum è una specie di- 
stinta da quello rosso; si coltiva estesamente in Francia per 
la fabbricazione dei liquori e dei ratafià. I frutti sono in grap- 
poletti corti, pendenti, con acini più grossi che quelli del Ribes 
rosso. Hanno sapore aspro, acidulo fortemente aromatico, 
simile a quello del ginepro. Servono pure ad aromatizzare 
vini deboli. Il nome francese di questi frutti è Cassis. 

*Rose (Petali di). — Non è certo il caso di intrattenerci 
a descrivere questi fiori: solo accenneremo che fra le numerose 
specie e varietà di Rose coltivate si impiegano la E. pallida 
e la R. rossa: la prima preferibilmente in profumeria. 

Sì impiegano anche le Rose cento foglie per la preparazione 
delle acque distillate, degli spiriti aromatici e delle essenze. 
Si deve fare sempre uso di Rose fresche e colte con tempo 
asciutto. 

*Rosmarino. — Il Rosmarinus officinalis è una pianta 
sempre verde ben nota (Labiate) che esala forte odore aro- 
matico caratteristico dovuto ad olio essenziale. 


Calista — La Ruta graveolens è una pianticella biennale 
Lat circa 50 cm. Tutta la pianta esala forte odore aromatico, 
poco gradevole; il sapore è amaro, acre. Disseccando perde 
molto del suo odore caratteristico. 

*Salvia. — La Salvia officinalis è pianta comune coltivata 
negli orti, per l’uso che si fa delle sue foglie come condimento; 
sono queste oblunghe, larghe, biancastre, cotonose. Ha odore 
aromatico, sapore astringente. 

Proprietà medicinali: Tonica ed antiscorbutica. 

Sandalo (Legno di). — Sono in commercio due sorta prin- 
cipali di legno di sandalo, ben distinte, cioè bianco-giallognoli, 
citrino, ed i rossi. Questi ultimi servono specialmente come 
legni da tinta, mentre dai primi si ricava un pregiato ‘olio 

e. 

Jl Legno di sandalo bianco proviene dal Santalum album 
(Sanatlacee) proprio delle Indie orientali. Il suo colore varia 
dal giallo chiaro fino al giallo fulvo, è pesante, duro, con fibra 
compatta, difficile a spaccarsi. 

L'odore è assai gradevole, simile a quello della rosa e del 
«$5muschio; il sapore amaro, aromatico. In commercio per lo 
più si trova in pezzetti da 10 cm per l circa di grossezza. 

Santolina (Crespolina). — È una pianticella perenne, San- 
tolina chamaecyparissus, che appartiene alle Composite; è co- 
mune sui monti delle regioni meridionali d'Europa. Tutta la 
pianta tramanda odore speciale aromatico, penetrante, È 
stimolante e antielmintica. 

*Sassafrasso (Legno di). — Del Laurus sassafras (Laurinee), 

| albero nativo dell'America settentrionale, si adopera il legno 
della radice e della parte inferiore del tronco nonchè la cor- 
teccia. Si trova in commercio in varie dimensioni; si trova 
pure la scorza isolata, che è più ricca di olio essenziale che 
non il legno. Questo è leggero, poroso, rossiccio, la corteccia 
‘è grossa, sugherosa, di color giallo-biancastro; esala odore 
forte gradevole, simile a quello dell’anice. Il sapore, dapprima 
dolciastro ed aromatico, diventa poi astringente; la corteccia 

è piu ricca di olio essenziale che non il legno. Si trova in com- 

‘mercio in pezzi irregolari di color grigio esternamente e rug- 
| ginoso all’interno. 

Serpentaria. — È la radice della Aristolochia Serpentaria 

| (Aristolochiacee), pianta dell’America settentrionale, che viene 

in.commercio i in pezzi sottili intrecciati e aderenti a frammenti 

ene isona, nodosi, di colore giallo internamente. Esala odore 


i: 
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aromatico, che ricorda quello della Valeriana, ma è meno 
disgustoso: ha sapore aromatico canforato. 

Col nome di Serpentaria si designano però altre piante 
diverse dalla precedente, quale il Dracuncolo (Arum Dracun- 
culus), la Bistorta (Polygonum bistorta), ecc. 

Tanaceto o Atanasia. — Il Tanacetum vulgare (Composite), 
è un’erba che cresce in luoghi umidi: ? suoi fiori numerosi 
sono di un bel giallo. Tutta la pianta emana odore forte sgra- 
devole ed ha sapore amaro, aromatico, nauseabondo. 

*Tarassaco. — La radice del Tarassaco proviene dal Leon- 
todon Taraxacum, erba comunissima nei prati, detta anche 
comunemente Dente di Leone, Soffione, ecc. Quando è secca 
è dura, rugosa, bruna. Non ha odore; ha sapore amaro. È to- 
nica, aperitiva, diuretica. 

Tè. — Le foglie della Thea chinensis e di varie specie affini 
vengono messe in commercio allo stato secco e si distinguono 
in Tè neri e in Tè verdi, a seconda del modo di preparazione; 
i primi subiscono una leggera fermentazione prima dell’essic- 
cazione, i secondi vengono essiccati subito e sovente si colorano 
artificialmente. La varietà più pregiata di Tè nero è nota col 
nome di Thè Pecko o Paj-Ho; esso è profumato con fiori di 
Olea fragans e contiene spesso dei semi di questa pianta; il 
suo infuso è giallo dorato. Non insisteremo in particolari sulle 
numerosissime altre qualità di Tè del commercio, poiché nei 
pochi casi in cui queste foglie si adoperano nella fabbricazione 
dei liquori si fa uso del Pecko. Naturalmente si possono anche 
usare le altre qualità, ottenendo però prodotti meno fini. 

*Timo. — Sermollino, pepolino. Questa pianticella assai 
comune (Tymus vulgaris) appartiene alle Labiate; esala forte 
odore aromatico, specialmente se stropicciata, ha sapore aro- 
matico e pungente. Se ne estrae l’olio essenziale ed il timolo. 

Tormentilia. — La Potentilla tormentilla ha radice della 
grossezza di un dito, conica, quasi lignea, rossastra all’esterno, 
nera all’interno e munita di molte piccole radici. Contiene 
circa 20 % di tannino, per cui viene talora usata in medicina. 

Uva secca o Passola. — Se ne trovano in commercio mol- 
tissime varietà di Malaga, Grecia, Calabria, Lipari, ecc. Quelle 
che servono alla preparazione dei liquori devono essere ben 
conservate, di color biondo o rosso, non bruno o nero, e di 
sapore e profumo gradevole. ‘ 

Per l’uso indicato sono adatte quelle di Calabria, Lipari e 
Pantelleria. 
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*Valeriana. — La Valeriana silvestre, Valeriana comune 
detta anche Amantilla è la Valeriana officinalis, comune nei 
luoghi ombrosi e lungo i corsi d’acqua d’Europa e dell'America 
settentrionale. La radice Valeriana del commercio è legger- 
mente conica, lunga 3 a 4 cm, grossa 2 a 3, bruna o giallo- 
bruna all’interno, bianchiccia internamente, e sovente vuota 
nel centro; alla base ha un ciuffo di radici molto lunghe (8 a 
12 cm), intrecciate fra loro in modo da avvolgere la radice 
principale. Quando è fresca è quasi inodora, ma coll’essicca- 
zione acquista odore acuto particolare, e nello stesso tempo 
diventa dura e cornea. Ha sapore dolcigno, aromatico sgrade- 
vole. Ben raramente si trova sostituita con altre radici. Con- 
tiene un olio essenziale ed altre sostanze. 

Vaniglia. La Vanilla planifolia (Orchidee) è indigena 
del Messico, dove sì coltiva estesamente, come pure a Giava, 
al Madagascar, ecc. I frutti sono capsule secche lunghe 15-24 cm, 
ben note (silique). 

La pi pregiata è quella del Messico e si trova in com- 
mercio sotto varie marche secondo la lunghezza dei frutti 
riuniti in fascetti di 50. Si trovano pure in commercio i frutti 
della Vaniglia selvatica messicana, più corti e meno aromatici. 
Sono affini da non confondersi con la vera, la V. Pomposa, 
la V. Guayra, Vaniglione, V. boba (di odore simile a quello 
della fava tonca), la V. della Guiana, la V. della Palma, ecc. 
La V. di Borbone (isofa) è Vaniglia vera ma di qualità sca- 
dente. Il principio della Vaniglia odorante è la Vamiglina: ei 
è riusciti a prepararla chimicamente in modo perfetto. 

Nell’isola della Réunion usasi attualmente un nuovo pro- 
cesso per facilitare l’essiccazione della Vaniglia, senza meno- 
marne le proprietà odorose. Si mettono le silique in recipiente 
ermeticamente chiuso con cloruro di calcio, che assorbirà tutta 
l'umidità. 

Si rigenera il cloruro di calcio liquido con la calcinazione. 
È evidente che la vaniglia cosi essiccata perde molto di meno 
di Vaniglina, che non esponendola per settimane all’aria libera, 
secondo l’ordinaria abitudine d'essiccazione. 

Veronica. — La Veronica officinalis, detta pure comune- 
mente Tè europeo o svizzero, appartiene alle Scrofulariacee. 
Se ne usano le foglie per fare un infuso stomatico. 

*Zafferano. — Gli stigmi del Crocus sativus (Iridacee) — 
pianta erbacea òriginaria dell'Oriente, ma coltivata in Eu- 
ropa — vengono in commercio con l’estremità superiore dello 
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stilo, in massa di filamenti flessibili, elastici di colore rosso 
aranciato. Lo Z. emana odore acuto particolare ed ha sapore 
amaro aromatico; contiene anche una sostanza intensamente 
colorante gialla, la crocina o policroite, solubile nell’alcool, 
negli olî, nell'acqua. Le varietà commerciali dello Z. si distin- 
guono secondo la provenienza. In commercio però lo Z., per 
il suo prezzo elevato, viene di frequente falsificato o sostituito 
da surrogati, in modo speciale quello in polvere. Viene usato 
come sostanza colorante, come condimento ed anche come 
medicamento. 

Zedoaria. — È una droga costituita dai rizomi della Cur- 
cuma aromatica e della Curcuma zedoaria. Ne sono in com- 
mercio due varietà, quella rotonda e quella lunga. Hanno 
entrambe odore aromatico canforato, sapore amarognolo, acre. 
Contengono un olio essenziale. 

*Zenzero. — Questa droga è costituita dai rizomi del 
Zingiber officinalis, pianta erbacea, originaria dell’Asia, col- 
tivata in Cina, nelle Antille, al Brasile. Si trova in commercio 
sotto due forme: 

Zenzero grigio o nero, formato da rizomi neri decorticati, 
con corteccia bruno-pallida, grigiastra, internamente giallastri. 
Ha odore aromatico forte, sapore bruciante. 

Zenzero bianco formato da rizomi decorticati, aventi 
gli stessi caratteri dei precedenti, ma colore più chiaro. 
Spesso questa qualità è imbianochita cof mezzi chimici (cloro, 
o acido solforoso); è difficilmente sostituibile con altri 
rizomi. 


Proprietà aromatiche delle sostanze vegetali. 


Nei sapori dei vegetali se ne distinguono uno nettamente 
amaro, uno amaro aromatico ed uno puramente aromatico. Sotto 
il primo s'intende un amaro che non viene, o viene appena, 
modificato dalla contemporanea presenza di un olio essenziale. 
Amaro aromatico è proprio di quelle sostanze amare il cui 
sapore dipende da un olio essenziale. Puramente aromatico 
è il sapore prodotto da un olio essenziale, non contemporanea- 
mente da una sostanza amara. 

Faremo seguire una classificazione, 0 — - per meglio espri- 
merci — un raggruppamento delle diverse sostanze vegetali 
a seconda del sapore, dell’aroma, che esse presentano: le indi- 
cazioni di questo elenco riusciranno quali norma sufficiente 
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È al liquorista per stabilire a priori il sapore approssimativo © 
pre te del prodotto, che esso intende di ottenere. 
| Per non complicare questo elenco tralasciamo di frazio- 
jo nelle distinzioni separate di piante, radici, fiori, ecc. 

. singolarmente, ma le indicheremo in ogni gruppo; l’enumera- 
zione di questi ci dispensa da ulteriori schiarimenti: 

Sapore amarissimo: Assenzio, Agarico bianco, Quassio 
. (legno), Aloe. 

Sapore amaro intenso: Cardo benedetto, Trifoglio acqua- 
tieo, Corteccia di China, Radice di Colombo, Radice di Genziana, 
Centaurea, Imperatoria. 


Sapore amaro meno intenso, ma aromatico: Angostura, 


Scorza di arancia amara, Ira, Fiori di Luppolo, Bergamotto, 
Radice Rabarbaro, Scabbiosa, Zenzero. 

Aroma intenso senza amaro specificato: Radice di Enula 
Camp., Angelica (semi), Valeriana (rad.). Balsamite, Benzoino, 
Serpentaria (rad.), Calamo aromatico (rad.), Scorze di Cedri 
e Limoni, Camomilla romana, Coriandoli, Comino, Carvi, Ori- 
.gano, Menta Crispa, Lauro (foglie), Maggiorana, Salvia, fiori 
d'Arancio, Menta piperita, Rosmarino (foglie), Sassafrasso 
(legno), Timo, Ginepro (bacche), Zedoaria (rad.). 

Aroma dolciastro senza amaro specificato: Ambretta, Ar- 


nica (fiori), Cacao, Camomilla comune, Melissa, Sambuco (fiori), 


Issopo, Lavanda (fiori), Salvia, Tormentilla (rad.), Violette, 
Ireos (rad.), Iperico. 

Aroma intenso senza amaro: Coca (foglie), Sedano delle 
foreste, Gujaco, Kola (noci), Liquirizia, Lentisco (resina), 
Dulcamara, Noce moscata, Macis, Tè. 

Sapore bruciante: Piretro (rad.), Galanga (rad.), Carda- 
«$momo (Grana paradisi), Aro (radice), Cannella, Garofani. 
| Aroma di vaniglia o cumarina: Meliloto, Mughetto dei 
| boschi, Fave Tonka, Vaniglia. 
Sapore zuccherino: Anice comune (semi), Anice stellato 
i ‘Geini), Scorze d’Arance, Carrube, Fichi, Finocchio (semi), 


gf Sapore di mandorle amare: Semi di albicocco, foglie di 
Lauro ceraso, Semi di' Pesco, Mandorle amare. 
Tag quanto riguarda i vegetali, il miglior modo di valu- 
Miguga benattà «dell’amaro e delle proprietà aromatiche è 
o sulla pratica. 

0 — poiché non è di competenza del fabbri. 
to di liquori — l'indicazione ed il relativo raggruppamento 
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delle sostanze aromatiche secondo le loro proprietà medicinali 
e terapeutiche. Solo accenneremo che l’Aloe, l’Agarico, il 
Rabarbaro, la Frangula ed anche lo Zafferano, esercitano 
azione purgativa e drastica; mentre la Coca, la Camomilla, 
ecc., sono calmanti, il Caffè, la Noce di Kola, il Tè, ecc., sono 
eccitanti del sistema nervoso, ecc., la China, la Genziana, 
sono tonici, ecc. (1). 


* * * 


‘Aromi e profumi artificiali. — L’enumerazione delle s80- 
stanze aromatiche e più ancora, dei principi odoranti che da 
questi si estraggono, ci porterebbe ora ad intrattenerci anche 
dei prodotti artificiali sintetici, di quei prodotti cioè che l’in- 
dustria chimica, in oggi cosi progredita, è riuscita ad ottenere 
mediante sintesi, impiegando materie prime di origine or- 
ganica e con procedimenti complicati; tali prodotti sono simili 
per proprietà, per costituzione chimica e per profumo a quelli 
naturali. 

Abbiamo segnalato l’Ionone e la Vaniglina; accenneremo 
oltre a questi la Nerolina, l’Aubépine, il Geraniolo, l’Eliotro- 
pina, la Cumarina, il Citral, 1° Anetolo, ecc., nonché alcuni olf 
essenziali artificiali. 

Dobbiamo però osservare come questi prodotti in gene- 
rale trovino applicazione in profumeria anziché nella fabbri- 
cazione dei liquori, mentre il loro uso lascia pur sempre molto 
a desiderare circa la qualità e la stabilità del profumo. 

Infatti nei vegetali in genere il profumo è cosi delicato 
che l’uomo inutilmente si affanna ad imitarlo o a fabbricarlo. 
La chimica dei profumi ha compiuto grandi progressi, ed 
anche senza fiori e senza foglie odorose si preparano bensi 
profumi che rivaleggiano con quelli della natura, ma che se 
ne distanziano ancora molto come delicatezza. Egli è che un 
odore naturale non è mai solo; accanto ad una nota fonda- 
mentale ve ne sono altre appena perccttibili, e tutte le note 
olfattive producono il profumo. Gli odori fabbricati dall'uomo 
invece non rappresentano se non la nota fondamentale, e per 
questo riescono sempre pit duri e meno soavi di quelli forniti 
dalla natura. 

Eppoi il semplicismo dei nostri laboratort chimici non può 


(*) Consigliamo, per le necessarie nozioni, lo splendido Erbario Figurato 
del Prof. G. NEGRI, edizione Hoepli. 
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competere colla complessità dei fenomeni naturali. Qualche 
volta il profumo si elabora fugacemente nel fiore: basta che 
il profumo sia prodotto e subito si arresta la sua elaborazione, 
perché esso può diventare anche un veleno per la pianta. 

In altri casi il profumo si fabbrica dopo morte: è il caso 
del patchouli. Senza una fermentazione postmortale delle 
foglie del patchouli, questo profumo non esisterebbe, e l’odore 
acuto è l’ultimo saluto delle foglie recise. 

Oltracciò i prodotti sintetici artificiali sono di rapida alte- 
rabilità e perdono cosi l’intensità del loro aroma. 


Olî Eterei od Essenziali. 


Caratteri e proprietà generali. — Il I Congresso Interna- 
zionale per la repressione delle frodi nelle sostanze alimentari, 
che ebbe luogo in Ginevra nel mese di settembre del 1908, 
e che già abbiamo altre volte ricordato (pag. 3), ha stabilito 
per gli olî essenziali la definizione seguente: « Gli olî essenziali 
sono il prodotto esclusivo della estrazione dei principî aro- 
matici contenuti nelle sostanze di origine vegetale, con la 
denominazione delle quali essi sono indicati ». 

I prodotti Essenze di frutta sono esclusivamente composti 
di sostanze ricavate dai vegetali, dei quali essi portano la 
denominazione, disciolte o non nell’alcool. Qualora il pro- 
dotto sia la miscela di parecchie sostanze vegetali la essenza 
di frutta deve essere indicata come composta e designata col 
nome del prodotto prevalente. 

Quando nella preparazione intervengano, sia pure parzial- 
mente, i prodotti chimici artificiali, i prodotti ottenuti devono 
essere denominati: Essenza artificiale di frutta. 

Gli olî essenziali sono i prodotti della vita dei vegetali, e 
la loro composizione è perciò assai variabile: essi non costi- 
tuiscono degli individui chimici definiti, sibbene delle miscele 
talora assai complesse, di principî definiti. 

Nonostante i diligenti ed interessanti studi finora com- 
piuti sulla composizione degli olî essenziali, non è lecito asserire 
che oggidi se ne conosca con sicurezza la composizione: infatti 
ad ogni istante vengono scoperti fatti nuovi, che vengono a 
modificare in modo profondo le cognizioni precedentemente 
acquisite, anche per quelle essenze che già si ritenevano per- 
fettamente conosciute. Non solo si rilevano divergenze ana- 
litiche tra prodotti derivanti da vegetali, che sono designati 


160 Delle materie prime 


con la medesima denominazione, ma che appartengono a 
varietà differenti, oppure da piante identiche, ma coltivate in 
regioni diverse; ma anche tra olî essenziali forniti dai me- 
desimi vegetali, coltivati nel medesimo clima, la composizione 
dei quali presenta, da un anno all’altro, delle notevoli divergenze. 

Gli olî essenziali, detti comunemente essenze, sono s0- 
stanze che si trovano già formate o sono contenute nei vegetali 
e comunicano a questi il loro odore od aroma. 

Questa denominazione deriva dal carattere, che è in ge- 
nerale in queste sostanze aromatiche liquide, di lasciare sulla 
carta delle macchie, che somigliano a quelle lasciate dagli 
| olî grassi; però da questi si differenziano, perché tali macchie 
dopo qualche tempo scompaiono volatilizzandosi l’olio essen- 
ziale, mentre quelle lasciate dagli oli grassi o fissi si mantengono 
inalterate. 

Gli olî essenziali si formano nelle piante viventi mediante 
il processo di vegetazione; essi si localizzano già definiti o 
nella pianta intera o in parti determinate. Unica eccezione 
fanno gli olî essenziali di senape e di mandorle amare, i quali 
non si trovano formati nei rispettivi semi, ma si producono 
soltanto quando questi, contusi, vengono a contatto coll’acqua. 

Gli olî essenziali sono solubili nell’alcool, nell’etere, nel 
cloroformio, ma sono pressoché insolubili nell'acqua: essi hanno 
la proprietà di unirsi agli olî fissi ed ai grassi e di sciogliere 
le resine. 

Essi non costituiscono principî immediati, come è dimo- 
strato dalla variabilità del loro punto di ebollizione. Essi sono, 
nella maggior parte, composti da un principio idrocarburato 
e da un principio ossigenato; probabilmente essì non sono che 
il veicolo della sostanza aromatica, che finora non si è riusciti 
ad isolare. 

Gli olî essenziali si preparano distillando le sostanze ve- 
getali, nelle quali sono contenuti, con acqua, come sì fa per 
le acque aromatiche. In generale si adoperano le piante fresche, 
ma in certi casi si hanno migliori risultati con le piante secche. 

Per distillarli si pongono le parti vegetali, sminuzzate, 
insieme ad una sufficiente quantità d’acqua nella caldaia del- 
l'apparecchio distillatore. 

Gli olî essenziali volatilizzano subito insieme all’acqua. e 
precisamente a temperatura assai pit bassa di quella per cui 
essi potrebbero volatilizzare senz'acqua. Condensandosi nel 
refrigerante, olî essenziali ed acqua si separano e scorrono 
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separatamente nel raccoglitore. L’olio essenziale galleggia sul- 
l'iequa se ne è più leggero, o cade al fondo se pi pesante. 
La seconda distillazione (Rettificazione) viene praticata pure 
in presenza di acqua. 

Benché l'intervento dell’acqua apporti una sensibile dimi- 
nuzione della temperatura di volatilizzazione degli olî essenziali, 
questa tuttavia resta ancora abbastanza elevata per nuocere 
al loro odore e sapore. Per conseguenza tutti gli olî essenziali 
ottenuti per distillazione sono ben lungi dall’avere quella 
finezza e soavità che essi possiedono originariamente nella 

Specialmente sorprendente è questa differenza nelle es- 
senze di fiori e droghe. Si confronti l’odore dei fiori di rose e 
d'arancio viventi, l’aroma dei chiodi di garofano, dei semi di 
cardamomo, ecc., sminuzzati, coll’odore dei rispettivi olî ess 
‘ senziali, e si potrà rilevarne la intensità e qualità diverse. 

Taluni olî essenziali si estraggono per semplice spremitura, 
come ad esempio quelli di limone, di arancio e simili. In Sicilia 
si usa spremere le bucce contro delle spugne che si imbe- 
vono dell’olio volatile. Ogni tanto si spremono queste e si 
ricomincia da capo. Il metodo è primitivo e lungo, ma pare 
che dia i migliori risultati, per cui finora non venne sostituito; 
o per lo meno non si ottengono con altri procedimenti risultati 
altrettanto soddisfacenti. 

Gli olîì essenziali estratti per spremitura hanno profumo 
pit delicato, ma si conservano meno bene di quelli estratti 
per distillazionc. Quando poi si estrae l’olio essenziale spre- 
mendo tutta la massa, anziché procedere nel modo suindicato 
(colle spugne), si hanno prodotti torbidi per la presenza di 
muc i 
Gli olî essenziali ottenuti per spremitura si disciolgono 
meno bene nell’alcool che non quelli per distillazione. | 

Gli olî essenziali si possono inoltre estrarre dai vegetali 
mediante altri procedimenti, quali la macerazione o l’enfleurage, 
entrambi fondati sul trattamento dei vegetali con grasso di 
bue o vaselina od olio di olive, le quali sostanze fissano con 
estrema facilità i profumi; da queste poi si estraggono me- 
diante alcool. Questi due procedimenti hanno interesse spe- 
ciale solo in profumeria e perciò tralasciamo di descriverli. 

La maggior parte degli olî essenziali o eterei, quando sono 
freschi ed in buono stato di conservazione sono liquidi, e più 
leggeri dell’acqua, scorrevoli, incolori o diversamente colorati, 
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limpidi, assai volatili. Hanno tutti odore forte e ‘penetrante, 
che rassomiglia o ricorda più o meno quello della sostanza 
dalla quale provengono, non mai però cosi soave. Hanno 
sapore irritante, acre, caustico. 

Il loro punto di ebollizione è assai variabile, oscillando 
da 80° (olio ess. di lavanda) a 270° (essenza di patchouli); per 
questo carattere anzi apparirebbe impropria la denominazione 
di olio essenziale od etereo, poiché con questa viene general. 
mente designato un liquido a punto di ebollizione basso. 
Quantunque il punto di ebollizione degli olî essenziali sia 
superiore a quello dell’acqua, pure essi vengono facilmente 
trascinati nella distillazione dal vapor acqueo. 

In generale i più densi sono i meno volatili. 

S’infiammano con tutta facilità producendo fiamma assai 
iuminosa e fuligginosa. 

Alcuni olî essenziali presentano speciali proprietà: essi si 
rapprendono e solidificano — come quello di anici volgari e 
di anice stellato — alla temperatura di 890-100 C, in una massa 
cristallina; cosi pure avviene per l'essenza di rose turca. Al- 
cuni lasciano depositare col tempo e col freddo sul fondo del 
recipiente una porzione solida, resinosa, come si osserva per 
quelli di bergamotto, di cedro, ecc. specialmente se si apre di 
frequente il recipiente. Altri modificano o perdono il loro 
aroma e divengono col tempo densi e cosîf inservibili; altri 
infine senza subire alterazione assumono a poco a poco un 
colore più oscuro, come si osserva per quelli di garofano, 
di calamo, di cannella, che divengono col tempo rossi e 
bruni. 

Norme per la conservazione. — Gli olî essenziali si alte- 
rano facilmente alla luce; quelli incolori ingialliscono e di- 
ventano bruni: quello di camomilla, che è azzurro, diventa 
giallo. A contatto dell’aria si resinificano, cioè si ossidano 
e finiscono col solidificarsi perdendo il loro odore caratte. 
ristico. 

La tendenza a resinificare ed alterarsi si manifesta in 
special modo in quegli olî essenziali che sono ricchi di terpene, 
La resinificazione è un prodotto di ossidazione e vien deter. 
minata dal contatto coll’aria; la luce inoltre l’accelera. Gli olì 
essenziali devono perciò essere conservati in bottiglie ben 
chiuse e all'oscuro. È necessario conservarli in recipienti di 
vetro colorato o di latta, fuori dalla luce ed in ambiente fresco; 
i recipienti devono essere ben tappati e i turaccioli ricoperti 
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con pergamena. I vetri più adatti sono quelli di color giallo- 
ambra. 

Come preservativo contro la resinificazione è raccomandata 
l’aggiunta di g 5 di bisolfito sodico per ogni kg d'olio essenziale. 

Piccole quantità d’olî eterei, che siano resinificati, si pos- 
sono ripristinare coll’agitarli per 5-10 minuti con una poltiglia 
formata da parti uguali di carbone animale ed una soluzione 
acquosa di borace; la resina si combina cosî col borace, la- 
sciando l’essenza col suo odore primitivo: quindi si filtra la 
miscela. 

Quantità maggiori si possono ripristinare mediante ret- 
tificazione con aggiunta di una metà del loro peso d'olio grasso 
e di una soluzione al 3 % di sale comune. 

È inoltre raccomandato di neutralizzare dapprima l’olio 
essenziale con una traccia di soda, indi rettificarlo con vapore 
acqueo. Quando esso è completamente depurato, si secca il 
distillato sopra potassa caustica scaldandolo a 50°-60° con 
alcuni pezzetti di potassa caustica, lasciando a sé una notte 
e di nuovo rettificando. 

Allo scopo però di assicurare la migliore conservazione 
degli olî essenziali, specialmente di quelli destinati alla fab- 
bricazione dei liquori, riesce opportuno di mescolarli, appena 
ritirati dal commercio, con alcool purissimo, sia nella pro- 
porzione del 50, sia in quella del 10 %. Tale miscela, oltre al 
prevenire le facili alterazioni, ha il vantaggio di fornire un 
materiale assai prezioso per la buona riuscita del liquore, 
perché per il contatto prolungato tra l’alcool e l’olio essenziale 
questo agisce sull’alcool, in modo che l’aroma si manifesta 
pit intimo e migliorato e pi intenso: ad ogni modo è da con- 
sigliarsi che gli olî essenziali o le essenze concentrate, ì quali 
hanno da esser impiegati nella preparazione di un liquore, 
debbano esser diluiti in alcool almeno un mese prima della 
mescolanza definitiva degli ingredienti per la composizione 
del liquore. 

S’intende che nelle ricette che sono esposte in seguito es- 
sendo indicata la quantità d’olio essenziale da impiegarsi come 
essenza pura, si dovrà invece moltiplicarla per 2 o per 10 a 
seconda della diluizione del 50 % e del 10 % praticata nel- 
l'alcooì, e conseguentemente diffalcare dal peso di questo, 
che è indicato come ingrediente, quella quantità che è stata 
già aggiunta mescolata alle essenze. 

Osserviamo infine che l’alcool solo non riesce sempre a 
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disciogliere gli olî essenziali: per alcuni — di ginepro, arancio, 
limoni — occorre anche l’intervento di un po’ di carbonato 
di magnesia o di magnesia calcinata; si stempera la poltiglia 
e la si versa in un volume dieci volte superiore di alcool a 
900; si scuote la miscela fino a soluzione completa dell’olio 
essenziale; per altri invece — di finocchjo, anici — riesce 
opportuno l’impiego dello zucchero in polvere: sì stempera 
la poltiglia, come è detto sopra, e poi la si filtra. 

Gli olî essenziali e le essenze, prima di essere adibiti nella 
miscela del liquore devono essere filtrati: si impiega un imbuto 
coperto, quale è descritto più avanti nelle Manipolazioni. 


Elenco dei principali olî essenziali. 


Gli olî essenziali che vengono impiegati per la fabbrica- 
zione dei liquori devono essere assolutamente puri, scevri da 
qualsiasi falsificazione e provenienti perciò da ditte, che of- 
frano sufficienti garanzie di lealtà, poiché riesce ben difficile 
all’acquirente di controllare o constatare la purezza di questi 
prodotti essendo i saggi necessari alquanto delicati e complicati 
e solo di competenza dei laboratori chimici (determinazione 
delle costanti fisiche, cioò punto di ebollizione, potere rota- 
torio, ecc.). 

Nella tabella inserita alle pag. 178 e 179, abbiamo esposto 
l'elenco dei principali olî essenziali indicandone l’origine, la 
quantità media che se ne estrae dai vegetali, nonché la dengità 
e il colore. , 

Passeremo ora in rapida rassegna i più importanti di questi 
olî essenziali, che vengono impiegati per la fabbricazione dei 
liquori, indicandone i principali caratteri e proprietà, e rife- . 
rendoci, per la loro origine, ai vegetali che già abbiamo som- 
mariamente descritti. 

Angelica. — Si estraggono due olî essenziali dall’angelica: 
quello estratto dalla radice è dapprima incoloro, ma poi di- 
venta giallo, ha odore e sapore fortemente aromatici; quello. 
estratto dai semi è giallo e ha odore molto più delicato. Si può 
trovarlo falsificato con essenza di trementina. 

Anice comune. — Si estrae l’olio essenziale dai semi del- 
l’anice mediante la distillazione con vapore acqueo. Il prodotto 
rettificato è incoloro, fluido, denso e di sapore dolciastro: 
all'aria facilmente si altera resinificandosi: alla temperatura 
di +5°-8° C si rapprende in massa cristallina: l’aggiunta di 
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una tenue proporzione di alcool impedisce questa cristalliz- 
zazione, la quale però non è da considerarsi come un indizio 
sicuro della purezza del prodotto, poiché altri olî essenziali, 
di valore pit scadente, presentano il medesimo carattere della 
cristallizzazione (V. Finocchio). È solubilissimo quasi in ogni 
proporzione nell’alcool (95 %). 

Anice stellato o Badiana. — Si ottiene quest’olio essen- 
ziale per distillazione con vapor acqueo dei semi di anice 
stellato. È limpido, giallo-chiaro ed imbrunisce all’aria: alla 
temperatura di +8° C si rapprende in massa cristallina .e 
ritorna liquido verso 109-120 C. È solubilissimo (1 :5)in alcool. 

Arance amare. — Questo olio essenziale è ottenuto per 
spremitura o strizzamento delle scorze delle arance amare, 
che dAnno il prodotto migliore, nonché da quelle delle arance 
dolci. È un liquido scorrevole, giallognolo, che col tempo 
diventa pit denso e scuro. Ha odore forte aromatico. 

Per l'odore e colore differisce poco dall’olio essenziale di 
arance dolci, molto invece nel sapore, che è decisamente amaro, 
e tanto più amaro, quanto pii l’essenza è recente. L’amarezza 
è in parte dovuta alla mucillaggine, che è contenuta nell’olio 
essenziale spremuto; invecchiando si attenua sensibilmente. 

Benché questa essenza sia ottenuta mediante spremitura 
e non per distillazione, tuttavia il suo sapore non è da para- 
gonarsi con quello della tintura alcolica preparata dalle scorze 
secche. Questa contiene un’altra sostanza amara, che è indi- 
spensabile per liquori fini d'arancio. 

Se si considera che la tintura si prepara con minor costo, 
che essa fornisce subito dei liquori limpidi e tosto commer- 
ciabili, mentre l’essenza, assai difficilmente solubile, intor- 
bida le miscele, e che inoltre c’è la possibilità di ricevere es- 
senize vecchie oppure tagliate coll’essenza di portogallo, non 
si ha ragione di preferire l’uso dell’essenza a quello della tintura. 

Allo scopo di rendere quest’essenza più facilmente solubile 
si è tentato di rettificarla. Questo scopo viene bensi raggiunto, 
ma la maggior parte della sostanza amara rimane nella caldaia 
e il sapore dell’essenza ne riesce peggiorato. 

Lo stesso vale per le cosidette essenze di scorze d’arance e 
curasao, che vengono distillate come l’essenza di scorze di 
cedro, A tutte quest’essenze manca l’amaro proprio dell’arancia, 
che si può solamente ottenere coll’estrazione dalle scorze me- 
diante l’alcool. 

Aranee dolei (Olio essenziale di Portogalio). — Lo si ot- 
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OLÌÎ ESSENZIALI. 


Parte è 
impiegata 


Semi 
Radice secca 
Semi 
Semi freschi 
Somi 
Semi 
Scorze fresche 
Foglie fresche 
Fiori freschi 
Scorze fresche 
Pianta fior. fres. 
» » » 
Pianta int. secc. 
Scorze fresche 
Rizoma secco 
Fiori freschi 
Corteccia secca 
» >» 
Semi secchi 


Scorza secca 

» fresca 
Semi secchi 

a >» 
Foglie 
Semi secchi 

d » 
Bacche fresche 
Radicc secca 
Rizoma secco 


Trodotto 
ricavato 
da p. 1000 
di vegetale 
(in media 


1,0-2,5 
2,5-7,0 
10-12 
30-40 
12,5-28,0 
20-30,0 
6,9-7,0 
0,2-1,0 
35-60,50 
1,15-1,75 
0,45-1,00 
0,5-1,5 
2,25 
7,45-12,00 
0,85-2,5 
5,0-10,0 
7,5-18 
15-20 
32,50-39,85 
6,5-8,5 
14-20 
25-36 
1,25-10 
25-40 
150-180 
8-15 
9,0 
1,0-2,0 


Densità 
(15° O) 


0,905 
0,857-0,905 
0,856-0,89 
0,895-0,91 

0,98-0,99 
0,98-0,99 
0,848-0,852 

0,885 

0,87-0,88 
0,846-0,852 
0,925-0,955 
0,92-0,95 
0,90-0,95 
0,879-0,887 
0,89-0,98 
0,905-0,915 
1,025-1,035 
1,055-1,07 
0,93-0,94 
0,905-0,918 

0,871 

0,90-0,93 

0,87-0,895 

0,91-0,93 
0,945-0,985 
1,047-1,07 
0,865-0,885 

0,877 

0,925 


Colore 


paglierino 
giallo dorato 
giallo 

incolore 

quasi incolore 
incolore 

giallo 
giallognolo 
giallo rossigno 
giallo chiaro 
verde intenso 
verde 


azzurrognolo 
giallo 

giallo carico 
giallo pallido 
giallo vera 
giallo 
giallo pallido 
giallastro 
giallo chiaro 
incol. o 
incol. o ver 
giallo 

giallo chiaro 
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Tanseeto ........ 
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*  volgare..... 


Zenzero ......... 
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impiegata 


Somm. fior. fres. 
Foglie 

Somm. fior. fres. 
Scorze fresche 


Arillo 
Pianta fior. fres. 
Scorze fresche 
Panello deol. 
Pianta fior. fres. 
Sommità fiorite 
»’ »” 
Noci secche 
Pianta fior. fres. 
Semi immaturi 
Semi secchi ‘ 
Gemme 
Petali 
Pianta fior. fres. 
Pianta fresca 
>» » 


Radice secca 


Semi secchi 
Pianta flor. fres. 
2 >» BCCC. 
» » freos. 
Radice secca 
bo) » 
>» d 
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Prodotto 
ricavato 
da p. 1000 
di vegetale 
(in media) 


3,0-9,0 
8,0-9,0 
14-15 
8,0-9,5 
-7,5-10,0 
80 
0,8-1,0 
4,5-7,0 
0,4-1,0 
5,0-8,0 
3,0 
20-50 
2,5-7,0 
50 -90 
1,3-5,0 
0,06-0,08 
12,0-15,0 
0,4-0,6 
3,5 
6,0-8,5 
1,0-3,0 
1,5-5 
1,0-1,2 
40-90 
12-20 


Segue Oli essenziali. 


Densità 
(15° CO) 


0,92-0,94 
0,92-0,94 
0,885-0,90 
0,87-0,885 
0,857-0,862 
0,92-0,95 
0,89-0,92 
0,885 
1,045-1,060 
0,39-0,92 
0,90-0,92 
0,92-0,98 
0,86-0,92 
0,893 
0,88-0,90 
1,03 
0,86-0,88 
0,9845-0,867 
0,99-0,92 
0,83-0,85 
0,87-0,92 
1,067-1,095 
1,02-1,14 
0,92-0,95 
0,90-0,93 
0,90-0,95 
1,02-1,03 
0,87-0,88 


giallo chiaro 
giallo verdastro 
giallo verdognolo 
giallo chiaro 
giallo paglierino 
giallo 
giallo chiaro 
quasi incolore 
incol. o paglierino 
quasi incolore 
incolore 
giallo verdognolo 
giallo 
giallo bruno 
giallo chiaro 
giallo rossastro 
incol. o paglierino 
» » 
giallo verdognolo 
giallo verdastro 
giallo verdognolo 
giallo bruno 
giallo verdastro 
giallo verdognolo 
giallo chiaro 
giallo 
giallo-giallo bruno 
giallo chiaro 
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tiene dalle scorze di molte specie di Citrus aurantium, ma 
specialmente dei portogalli, mediante spremitura. Ha colore 
più giallo dell’essenza di cedro, odore gradevole, fresco. 

Tuttavia, fatta eccezione del liquore di Portogallo (che 
d’altronde riesce più fine preparandolo dalle scorze o dal 
frutto), non si fabbricano con quest’olio essenziale liquori 
che non contengano anche altre essenze. 

Viene perciò soprattutto impiegato nella composizione dei 
liquori amari, pel fatto specialmente che quest’essenza si lascia 
facilmente. mascherare ed anche perché costa poco. Pel resto 
vale per quest’olio essenziale quanto è detto riguardo a quello 
di Cedro. 

Arancio fiori. V. Nero. 

Arnica. — L'olio essenziale estratto dai fiori è azzurro- 
. verde o giallognolo; invecchiando imbrunisce, è poco solubile 
nell’alcool; quello dalle radici è il più comune; è giallo e im- 
brunisce col tempo. 

Ha odore e sapore fortemente aromatici e caratteristici. 

Assenzio. — ‘L’olio essenziale d’assenzio si ottiene per di- 
stillazione; quello estratto dall’erba fresca è verde scuro; quello 
estratto dalla secca è giallo-verdognolo o rossastro. Questi 
olî si alterano col tempo e diventano bruno-oscuri ed alquanto 
vischiosi. Hanno odore forte, un po’ sgradevole, sapore amaro 
cattivo e bruciante; sono costituiti da absintolo e da-un olio 
azzurro. 

L’olio d’assenzio è spesso falsificato con alcool, essenza di 
trementina, copaive. È velenoso, ma in piccola dose è un to- 
nico potente. Il suo uso nella preparazione dei liquori è vietato 
in Francia. 

Bergamotti. — L'olio essenziale viene estratto per spre- 
mitura o strizzamento dalle scorze del Citrus Bergamia. 

In commercio si distingue quello ottenuto colla spremitura 
dalle scorze sopra una spugna (metodo siciliano) e che si chiama 
Bergamote à la main, ed è il migliore; quello detto Bergamote 
durée o mire, di seconda qualità, e l’Essenza di Bergamotto, 
che si ottengono spremendo le scorze o i frutti intieri. Con la 
distillazione si ottiene un’essenza scadente. 

L’olio di bergamotto preparato di recente è giallognolo: 
col tempo si colorisce di più; in vasi di rame diventa verde. 
L’odore ricorda quello dell’arancio e del limone. Il sapore è 
aromatico, amarognolo. Al contatto dell’aria si intorbida, si 
colorisce in bruno e assume odore terebentinaceo. 
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Viene falsificato coll’alcool, coll’olio di mandorle o di bucce 
di arance e specialmente con essenza di limoni. 

Calamo aromatico. — Si ottiene l’olio essenziale per distil- 
lazione con vapore acqueo dalla radice (scorza): di colore 
giallo-chiaro, col tempo imbrunisce piti o meno intensamente; 
di sapore tenue, amaro e durevole, di odore acuto, alquanto 
sgradevole: deve essere impiegato in minime proporzioni. Tro- 
vasi sofisticato con olio essenziale di trementina. 

Camomilla. — L’olio essenziale di Camomilla romana è 
azzurro scuro se ricavato dai fiori freschi e giallo-verdognolo 
se ottenuto coi fiori secchi. 

L’olio di Camomilla comune si ricava dai fiori della Matri- 
caria chamomilla: è un liquido denso, azzurro carico, quasi 
opaco. Spesso in commercio si trova sostituito l’olio di camo- 
milla con olio di trementina o di limone distillato sui fiori di 
camomilla. 

Cannella. — L'olio essenziale che si estrae dalla cannella 
di Ceylan è incoloro, ma col tempo diventa giallo d’oro, ed 
infine bruno. È poco scorrevole, ha sapore penetrante, dolce, 
durevole ed odore caratteristico. Quello di buona qualità è 
più pesante dell’acqua e deve lasciare sulla lingua un sapore 
persistente più dolce dello zucchero. Contiene aldeide cinna- 
mica ed eugenolo. 

Quello che proviene ‘dalla. Cannella della Cina o Cassia è 
giallo chiaro appena preparato, ma poi diventa bruno. È piut- 
tosto denso, con odore simile a quello della Cannella e sapore 
dapprima dolce, poi bruciante. È pit denso dell’acqua. 

?.« Questi olî devono essere conservati in recipienti di vetro 
giallo ben chiusi. 

Cardamomo. — Tutti i semi degli Amomi contengono un 
olio essenziale detto anche balsamo di Amomo. Esso è gial- 
lognolo, di odore canforato, di sapore acre; è solubile nel- 
l'alcool. Col raffreddamento dà dei cristalli molto simili alla 
canfora. 

I grani di Paradiso contengono assai minore quantità d’olio 
essenziale che non gli altri amomi. 

Carvî. — L'olio essenziale che si ottiene dalla distillazione 
di questi semi è scorrevole, giallo chiaro quando è fresco, ma 
ingiallisce in breve tempo specialmente se esposto alla luce; 
le qualità migliori resistono di più. L’odore ed il sapore sono 
molto spiccati e caratteristici, simili a quelli dei frutti. 

Il miglior prodotto proviene dai semi d'Olanda; il più 
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scadente da una specie selvatica di semi che cresce in Svezia 
e Norvegia; quest’ultimo però si distingue dall’altro per l’aroma 
meno intenso e gradevole. È da osservarsi come in commercio 
le due qualità si trovino di sovente mescolate. 

L’olio essenziale rettificato si deve disciogliere in uguale 
quantità di alcool (95 %). 

Quest’olio viene falsificato con quello che si estrae dal 
comino, con essenza di trementina, alcool, ecc. Spesso viene 
anche sostituito con quello estratto dai semi del carvi selvatico, 
che è meno fine ed aromatico. 

Con la pianta del carvi si fabbrica pure un olio essenziale 
detto Kummelspreuòl, di qualità assai scadente. 

Cedro. — L'olio essenziale di cedro fresco è di color giallo- 
verdastro e assai difficilmente solubile in alcool; per scioglierlo 
abbisognano almeno 50 parti d’alcool a 95 % ed è consigliabile 
di lasciare in riposo per alcuni giorni la soluzione prima di 
adoperarla, onde impedire che in seguito ad aggiunta d’acqua 
l'olio essenziale si separi di nuovo. 

L’olio essenziale di cedro bianco rettificato si scioglie assai 
pi facilmente, ha perduto però, in causa della distillazione, 
l’odore e sapore gradevoli e non lo si potrebbe perciò im- 
piegare. 

Questo vale per l’essenza, la cosiddetta essenza di scorza 
di cedro, ottenuta per distillazione di olio essenziale di cedro 
sopra scorze di cedro secche. 

Si potrebbe considerare come superfluo l’impiego di questo 
olio qualora si potesse lavorare allo stesso costo con estratti 
alcolici delle scorze fresche di cedro, come coll’essenza. Ma 
poiché quest’olio essenziale viene ottenuto per spremitura e 
non per distillazione, esso possiede, almeno allo stato recente 
e quando è puro, l’odore e il sapore delle scorze fresche, per 
cui si può fare a meno di usare la tintura od estratto di queste. 
Ciò però non si riscontra nelle essenze vecchie, perché queste 
contengono una più o meno grande quantità di mucillaggine 
vegetale, che presto le deteriora. 

Questa mucillaggine è la causa del frequente intorbidarsi 
dell’olio essenziale, e non si può eliminare nemmeno con la 
filtrazione. Tale intorbidamento non dà tuttavia diritto a 
considerare il prodotto come di cattiva qualità originaria, 
anzi lo si può ritenere indizio di un olio essenziale spremuto 
di recente. 

Tali impurità, che sono conseguenza della spremitura, si 
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wpafano per la maggior parte dall’olio essenziale dopo lungo 
tempo. È tuttavia consigliabile di non aspettare questo mo- 
mento, ma di depurare in anticipazione l’olio essenziale, che 
si abbia a conservare lungo tempo, mediante lavaggi. Si me- 
scola a questo scopo una parte di soluzione di soda caustica 
pura con 4 p. d’acqua e si versa il miscuglio in 2 p. d’olio 
essenziale di cedro. 

Si agita di frequente e si lascia poi sedimentare. L’olio 
essenziale limpido nuota sulla lisciva, che ben presto diviene 
bruna, avendo assorbito le impurità dell’essenza sotto forma 
di fiocchi bruni. Un olio cosi lavato si mantiene utilizzabile 
per molto tempo; esso si scioglie in alcool pit facilmente che 
non un’essenza non lavata. 

Le falsificazioni dell’olio essenziale di cedro sono praticate 
con essenze d’arance dolci e di trementina. Entrambe si rico- 
noscono difficilmente. 

Cognae o Essenza di vinaccioli. — Quest’olio è ottenuto 
dai residui della fermentazione del vino, ed allo stato greggio 
è giallo-verdastro; rettificato è incoloro, d’odore gradevole di 
vino. Il colore verde di alcuni prodotti che trovansi in com- 
mercio è artificiale. Si adopera quest’essenza in parte per 
tagliare il cognac, in parte come aggiunta a liquori fini per 
dar loro un po’ di odore e sapore di vino. Adoperata modera- 
tamente rende ottimi servigi. 

L’etere enantico preparato artificialmente ha l’odore ma 
non il sapore dell’essenza di cognac. 

Comino. — L'olio essenziale di comino di recente prepara- 
zone è incoloro e scorrevole, ma col tempo si ispessisce e di- 
venta giallo ed acido. Ha odore penetrante, sgradevole, come 
i frutti, sapore aromatico amarognolo. È composto di cimolo 
(33 %), che è un liquido incoloro di odore gradevole, e di cu- 
menolo. 

Coriandoli. — L’olio essenziale di coriandoli è quasi inco- 
loro; è solubile nell’alcool. Viene sovente falsificato con olio 
di scorze d’arance. 

Finocchio. — È molto usato l’olio essenziale del finocchio; 
il migliore viene estratto dai semi: quello scadente dagli steli. 
Quello rettificato è appena giallognolo, ma col tempo diventa 
bruno. L'odore ricorda quello del finocchio; il sapore è dol- 
castro, leggermente aromatico. Viene spesso falsificato con 
essenza di trementina ed alcool, oppure si mette in commercio 
privato del suo anetolo, del quale contiene circa 60 a 70 %. 
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Si rapprende facilmente in cristalli, specialmente il: pro- 
dotto pi denso, che si ottiene nella seconda fase della distil- 
lazione, mentre il prodotto è pit fiuido, volatile e meno facil- 
mente cristallizzabile. 


Galanga. — L'’olio che si ottiene per estrazione dalla Ga.-. 


langa è verdastro-chiaro ed imbrunisce invecchiando: pei ca- 
ratteri v. Ginepro. È pochissimo usato. 

Issopo. — L’olio che si ottiene da questa pianta è incoloro, 
ma col tempo od all’aria imbrunisce rapidamente. 

È facilmente solubile nell’alcool. 

Garofani. — I Garofani contengono 15 a 18 % d’olio es- 
senziale che preparato di recente è giallognolo e denso; col 
tempo si colora maggiormente; ha odore forte caratteristico e 
sapore bruciante molto aromatico. È composto di 90 % di 
Eugenolo; il resto è costituito da un terpene e da tracce di 
vaniglina. Viene spesso falsificato con copaive, olio di legno 
di cedro, olio di mandorle e di ricino, alcool, trementina, ecc. 

Ginepro (Bacche di). — Proviene dalle bacche di ginepro 
(Juniperus communis). 

L’olio essenziale (od olio di Ginepro) è incoloro e molto 
scorrevole quando è preparato di recente, col tempo imbrunisce 
e diventa vischioso. Viene falsificato con essenza di trementina 
distillandola sopra rami di ginepro. È anche impiegato in 
medicina per uso esterno. 

La distillazione di quest’olio essenziale richiede una ele- 


vata temperatura, per cui la sola porzione che prima distilla 


rassomiglia per sapore e odore alle bacche di ginepro e può 
venir adoperata per liquori. Le parti difficilmente volatili gi 
avvicinano all'essenza di trementina e vengono separate come 
essenza di legno di ginepro per altri usi. Dall’opportuna sepa- 
razione del prodotto distillante dipende adunque la sua bontà. 
Ma anche il migliore olio essenziale non è in grado di surrogare 
una tintura spiritosa distillata sopra le bacche di ginepro. 
Quando si può avere questa devesi preferire all’olio essenziale. 
L’essenza si scioglie in circa 10 parti d’alcool. 

Lauro. — Dalle bacche fresche si ricava un olio essenziale 
(circa 30 %). Esso viene preparato specialmente in Ispagna, 
Grecia, Creta, e sulle rive del lago di Garda. A temperatura 
ordinaria è di consistenza butirrosa, ed ha sapore amarognolo. 
Viene spesso falsificato con sego e grasso di maiale e colorato 
artificialmente con indaco, curcuma, e solfato di rame. 

Lavanda. — Dai fiori si ricava l’olio essenziale tanto noto 
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e usato. Il suo pregio dipende molto dal modo di prepararlo. 
Il pit scadente si ricava dagli steli, quello medio dalle sommità 
fiorite, ed il più fino dai fiori spogliati dalle brattee e dai gambi. 
Il migliore è quello inglese (Mitcham e Hutchim) e quello 
‘francese ha un valore molto inferiore. Preparato di recente 
l'olio di lavanda è giallagnolo e scorrevole, ma col tempo di- 
viene bruno e denso; ha odore penetrante aromatico, che 
diviene sempre più delicato col tempo; sapore amarognolo, 
caldo e pungente. 

Limoni. — Dalla buccia dei limoni comuni, frutti del 
Citrus limonum, si ricava per semplice spremitura a mano 
sopra spugna l’essenza od olio essenziale di limoni; con la 
distillazione si ha un prodotto più scadente. In media le bucce 
di limoni forniscono 1,0 % d'olio. Si prepara questo olio prin- 
cipalmente in Sicilia, e Messina è il centro di esportazione di 
esso. L’olio ottenuto per spremitura, prima di essere rettificato 
è colorato in giallo ed ha odore e sapore di limone. L’olio raf- 
finato si ottiene lavando quello greggio e rettificandolo; è di 
colore pit chiaro e di profumo più delicato. L’olio di limoni 
è solubile nell’alcool assoluto ed a peso uguale nell’alcool a 
95 %. Se ne trova in commercio di falsificato con essenza di 
trementina, o diluito coll’alcool; viene anche sostituito con 
un prodotto artificiale ottenuto dall’azione dell’acido clori- 
drico sull’essenza di trementina francese. L’olio di fiori di 
limoni ha odore assai simile a quello dell’olio ottenuto dai 
fiori d’arancio. 

Per riconoscerne l’identità si tritura g 1 di olio essenziale 
in esame con zucchero, si agita con 4, litro di acqua distillata; 
il liquido dovrà manifestare odore distinto di limoni. 

Macis. — Questo olio fresco è scorrevole, incoloro, poi 
diventa vischlioso, rossastro. Ha sapore bruciante, aromatico. 
Si scioglie in 5 p. d’alcool a 90°. 

Maggiorana. — Ottenuto dalla pianta fresca è giallo- 
verdastro; dalla pianta secca è giallo-chiaro. Col tempo diventa 
denso. Ha l’odore penetrante caratteristico della maggiorana, 
sapore pizzicante amarognolo. È sovente sofisticato, ma serve 
a sua volta a sofisticare altri olîi, come quello di menta, ecc. 

Mandorle amare. — L’olio essenziale viene ottenuto dalle 
mandorle amare e dalle mandorle di pesco. L'essenza non 
trovasi preformata nelle mandorle, bensi formasi in queste 
dopo averne estratto mediante pressione l'olio fisso e poste a 
+ contatto di acqua. 
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Distillando i residui della fabbricazione di tale olio (panelli) 
si ricava circa 0,85 % d'olio essenziale di mandorle amare. 
L’olio cosf ottenuto contiene ancora forti quantità di acido 
prussico, che viene eliminato trattando l’olio con cloruro fer- 
roso e calce, e quindi ridistillando. L’olio essenziale rettificato 
è incoloro, denso, molto rifrangente, alla luce si colora in rosso. 
Ha odore acuto caratteristico ben noto, sapore aromatico 
bruciante; è velenoso e quindi deve essere usato a piccole 
dosi e con molta precauzione. 

L’essenza di mandorle amare contiene acido prussico, che 
però si può facilmente separare. Si dovrà usare soltanto é8- 
senza priva d’acido prussico. 

Deve essere conservata in boccette ben chiuse e fuori 
della luce. . 

I saggi di identità per questo olio essenziale sono i se- 
guenti: 

1° Per constatare la presenza dell’acido prussico si trat- 
tano gocce 10 dell’olio essenziale in esame con cm? 2 di solu- 
zione 1 % di soda caustica, con aggiunta di un cristallino di 
solfato ferroso e di gocce 2 di soluzione di percloruro di ferro: 
si scuote vivamente e si acidula la miscela con qualche goccia 
di acido cloridrico diluito. Se l’olio essenziale è recente si 
manifesterà intensa colorazione azzurra, qualora contenga acido 
prussico. 

20 Un cm? d’essenza viene sciolto in 20 cm? d'alcool, 
vi si aggiunge acqua fino a che il liquido incomincia ad intor- 
bidarsi, poi limatura di zinco ed acido solforico diluito, in 
modo da svolgere idrogeno per una o due ore. Si evapora 
ad % per scacciare l’alcool, si diluisce a 50 cm? circa e si filtra. 
A 10 cm? del liquido ottenuto si aggiunge una goccia di bicro- 
mato potassico al 1: 10 e si scalda per qualche minuto alla 
ebollizione. Non si dovrà produrre colorazione rosso-violacea 
(assenza di nitro-benzina). 

Spesso quest’olio viene sofisticato con alcool, cloroformio, 
essenza artificiale, essenza di mirbano, olio di legno di cedro, 
di aranci, ecc. : 

Per constatare queste sofisticazioni Hager indica il seguente 
metodo: Entro un tubo da saggio abbastanza grande si ver- 
sano 25 cm? d’acqua distillata e vi si fanno cader sopra 5 gocce 
dell’essenza in esame. 

Questa, se è priva d’alcool, cade anche per leggero scuoti- 
mento della colonna acquea al fondo in gocce chiare. In pre- 
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senza d’alcool o cloroformio le gocce più o meno intorbidano 
diventando lattiginose. Si chiude allora col pollice il tubo e 
si scuote fortemente. Se l’essenza è pura, ne deriva general. 
mente una soluzione limpida. 

Questo non avvenendo, si scalda a circa 40° C, e si agita 
ancora. Le essenze contenenti cloroformio dànno un liquido 
lattiginoso, dal quale si separa il cloroformio in piccole gocce, 
che per leggera agitazione cadono al fondo. Il saggio è basato 
sulla solubilità dell’essenza di mandorle amare nell’acqua. 

L’essenza artificiale è costituita quasi intieramente da 
Aldeide benzoica; ha odore meno delicato di quella naturale, 
si ossida facilmente ed è tossica, per cui è poco usata, sebbene 
di prezzo inferiore. | 

Per riconoscere poi se una essenza sia naturale o costituita 
da nitrobenzolo, si versa in un tubo da saggio qualche centi- 
metro cubo dell’essenza sospetta e si aggiunge un po’ di solu- 
zione alcolica di potassa caustica: si scuote energicamente e 
poi si lascia in riposo la miscela. Se il prodotto era naturale, 
questo si sarà disciolto interamente nella soluzione alcolica 
di potassa senza cambiamento di colore; invece se si saranno 
separate particelle resinose le quali, raccolte su filtro, non si 
sciolgono in alcool od etere, si può ritenere che il prodotto 
fosse artificiale. 

Furono proposti diversi altri procedimenti per tale rico- 
— noscimento, che sono però di competenza dei laboratori chi- 
mici, occorrendo reattivi speciali. 

Melissa. — Se ne estrae un olio essenziale, scorrevole, quasi 
incoloro, di odore assai gradevole, di sapore aromatico non 
acuto. Viene spesso sofisticato con olio di limoni e simili. 

Menta crispa. — L'olio essenziale è poco usato nella fab- 
bricazione di liquori. Appena rettificato è incoloro, ma esposto 
alla luce assume facilmente tinta giallastra. Si scioglie in 
‘ parti uguali d’alcool. 

Menta piperita. — L'olio essenziale è èontenuto in tutte 
le parti erbacee @ella menta piperita. 

i L'olio essenziale di menta piperita è verdastro, ma si de- 
colora facilmente filtrandolo a traverso il nero animale e retti- 
ficandolo. Però col tempo quest’olio decolorato diventa bruno 
e sì ispessisce. Ha odore fortissimo di menta e sapore piccante, 
aromatico, che lascia in bocca un senso di freschezza caratte- 
ristica. L’olio molto vecchio e quello ‘ iapponese hanno sapore 
amarognolo. È solubile nell’alcool a 95°. Quest’olio può essere 
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sofisticato con olio di trementina, olio d’eucalipto e di canfora, 
con balsamo copaive allungato con alcool 0 mescolato con 
essenza di senape o di zenzero, per dargli sapore piccante pit 
pronunciato; però le sofisticazioni più frequenti sono quelle 
fatte coll’olio di menta comune. 

Gli olî essenziali delle altre specie di menta sono meno usati 
e difficilmente si trovano in commercio sotto il loro vero nome, 
ma bensi sotto quello di menta piperita. L’olio giapponese 
non è adatto agli usi di liquoreria pel suo sapore amaro. 

Le migliori qualità sono fornite dall'Inghilterra e dal- 
l'America. Anche nelle regioni meridionali della Francia si 
ottiene un’essenza finissima, che è però meno penetrante ed 
insapora e per conseguenza di minima utilizzazione. Le es- 
senze della menta piperita tedesca non sono utilizzabili per 
liquori. L’essenza inglese pit fine, che viene adoperata unica- 
mente per liquori fini, si chiama essenza di menta Mitcham. 
Delle qualità americane le più rinomate sono le marche Fritsche, 
Schimmel e Hotpkins. Mescolando fra loro queste qualtà ot- 
tengonsi delle qualità intermedie. 

L’essenza di menta si scioglie in parti uguali d'alcool a 
95 %. Deve essere tenuta al riparo dalla luce, perchè facil- 
mente ingiallisce. 

Neroli o Fiori d’arancio. — L'’olio essenziale di fiori di 
arancio fresco è incoloro, ma alla luce diventa presto rosso; 
esso è anche noto col nome di olio od essenza di Neroli. Per 
distillazione dei petali di diversi neroli o fiori di arancio si 
ottiene un olio essenziale di profumo intenso e soave: si distin - 
guono diverse qualità a seconda della provenienza: 

1° Neroli Bigarade, la più pregiata, viene estratta dai 
fiori freschi del Citrus vulgaris o Bigaradia, nella proporzione 
di circa 0,1 %. Il prodotto recente è quasi incoloro, ma alla 
luce diviene diversamente rosso-bruno. È facilmente solubile 
in alcool, ed anche leggermente in acqua. i 

20 Una varietà meno pregiata, quantunque sempre ec- 
cellente, si ricava ancora nella proporzione 0,1 % per distil- 
lazione dai fiori freschi dell’arancio dolce (Portogallo). 

L’acqua colla quale si è trascinato l'olio essenziale per 
distillazione, dopo separato quest'ultimo, costituisce l’ Acqua 
di fior d’arancio, la quale trova larghissimo uso in profumeria 
e nella fabbricazione dei liquori; per conservarla inalterata 
per lungo tempo conviene mescolarvi un po’ di alcool. 

3° Distillando a vapor d’acqua i frutti immaturi, le 
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foglie e i bottoni del Citrus Bigaradia (Arancio amaro) si ot- 
tiene una qualità inferiore di essenza di Neroli, denominata 
Petit-Grain, la quale contiene pressoché i medesimi compo- 
nenti della essenza’ di Neroli, ma è di profumo meno soave: 
viene perciò impiegata soventi per tagliare il prodotto fino; 
cosi pure per sofisticare questo, che è di prezzo assai ele- . 
vato, si impiegano l’olio essenziale di bergamotto, quello 
di trementina, il balsamo copaive, l’olio di ricino, l’alcool, 
ece. 

La Nerolina è un residuo solido che si ottiene allo stato 
cristallino col raffreddamento dell’essenza di fiori d’arancio; 
ma ne possiede in sommo grado l’odore. Si è ottenuto per 
sintesi chimica un prodotto di odore assai simile al precedente, 
ed è l’etere etilico del betanaftolo. 

Noci moscate. — Quest’olio è contenuto nei semi nella 
proporzione di circa 10 % e si ricava specialmente da quelle 
piccole e rotte. È solubile in 5 parti di alcool. Ha gli stessi 
usi dell’olio di Macis. 

Origano. — Quest’olio è di color giallo paglierino e col 
tempo imbrunisce. Si scioglie facilmente nell’alcool. 

Rose. — Dalle rose si ricava per distillazione l’olio essen- 
ziale, specialmente in Bulgaria e Rumenia, che oggi viene 
impiegato invece dei petali per la preparazione delle acque 
aromatiche e delle tinture. Di quest’olio si distinguono diverse 
qualità: olio turco, olio francese, olio inglese, ecc.; il primo 
è il più pregiato, è molto denso ed alla temperatura di 10°-15° C 
cristallizza; viene largamente sofisticato. 

Rosmarino. — Si estrae l’olio distillando la pianta con va- 
por d’acqua. Col tempo si ispessisce e diventa bruno, ma pre- 
parato di recente è limpido, incoloro, mobile. Ha sapore can- 
forato bruciante. A Grasse, in Francia, si produce su larga 
scala questo olio di qualità sopraffina. Ne forniscono pure la 
Dalmazia, la Sicilia, la Corsica, la Spagna, ecc. 

Saivia. — Se ne ricava l'olio essenziale per distillazione 
con vapore acqueo; è denso, di colore giallo-verdognolo-bruno, 
« di odore e sapore della salvia; lasciato all’aria dopo qualche 
tempo si rapprende in una massa cristallina bianca. Può tro- 
varsi sofisticato con olio essenziale di trementina. 

Sandalo. — L’olio essenziale che se ne ricava (1,545 %), 
proviene per la massima parte dalle fabbriche di Lipsia. Le 
qualità di Calcutta, Bombay, Tellichery, Madagascar, sono 
meno pregiate. Quest’olio è alquanto siropposo, giallo-chiaro, 
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quasi bruno. È molto usato in profumeria ed anche in medi- 
cina. Serve pure per aromatizzare alcuni liquori. 

Sassafrasso (Legno di). — L’olio essenziale si estrae dalle 
radici, la cui scorza ne fornisce fino a 7 %. Quando è greggio 
è giallognolo, ma rettificato di recente è incoloro; l’azione 
dell’aria lo rende nuovamente giallo e rossiccio. 

L’odore ricorda quello del finocchio ed ha sapore bruciante. 
Il prodotto commerciale può essere sofisticato con olî essenziali 
di trementina, di lavanda, garofani, ecc. La sua densità è 
superiore a quella degli altri olî essenziali ed anche dell’acqua. 

Timo. — L’olio essenziale si ricava distillando con vapore 
d’acqua il timo fiorito. 

L'olio essenziale recente è ineolore, ma si colora presto in 
bruno rossiccio diventando vischioso mentre prima era scor- 
revole. Esso contiene circa 50 % di timolo od acido timico. 

Valeriana. — L'olio è colorato in verde erba, giallo o bruno 
a seconda che fu ottenuto dalle radici fresche o secche. Ha lo 
stesso odore della radice, ma più penetrante, sapore canforato 
sgradevole. 

Zenzero. — L'olio sanziale di zenzero ha color giallo, 
forte odore di zenzero, sapore dapprima dolce, poi bruciante 
ed amaro. Lo si falsifica con olio essenziale di trementina e 
coll’aggiunta d’alcool. È molto usato per la preparazione dei 
liquori. 


Falsificazioni degli olî essenziali. 


Come abbiamo già accennato nelle notizie riferite intorno 
agli olî essenziali che abbiamo precedentemente numerati, si 
trovano assai soventi in commercio prodotti sofisticati in vari 
modi. Ecco alcuni mezzi pratici per riconoscere tali adulte- 
razioni e sofisticazioni in generale. 

Alcool. — Si può riconoscere se un olîo essenziale sia stato 
sofisticato con l’alcool anzitutto dall’aspetto, che è fluido, e 
dall’odore meno intenso: inoltre mescolandolo con parte uguale 
di glicerina purissima (d. = 1,25), ed agitando vivamente, se 
è presente alcool, questo viene trascinato al fondo dalla gli. 
cerina, il cui aumento di volume dà la misura del quantitativo 
di alcool contenuto. 

In tubo graduato si agitano volumi uguali di olio essenziale 
e di glicerina, poi si lascia in riposo per qualche ora. Se l’essenza 
contiene alcool, il suo volume sarà diminuito. 
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$i sn procedere in quest'altro modo: si introduce in un 
; fl l'olio essenziale con una piccola quantità di acetato 
di potassio o di cloruro di calcio ben secco: poi si scalda il 
tutto a bagnomaria per circa 5 minuti, agitando. Se l’olio 
essenziale contiene alcool si forma una soluzione che si separa 
dall'olio stesso. 

Un altro saggio infine è stato proposto da Hager, applica- 
bile a qualunque olio essenziale, per constatare la sofistica- 
zione con alcool, ed è fondato sulla proprietà del tannino di 
rapprendersi in massa in presenza di alcool, allorquando non 
sia modificato in seno ad un olio essenziale puro. 

Per praticarlo si versano in un tubetto da saggio 10 gocce 
dell’olio essenziale in esame e vi si aggiunge una minima 
quantità di tannino scelto compatto e non friabile; si agita la 
‘gniscela, si lascia in riposo alcune ore e poi si agita nuovamente. 
Se l’olio essenziale è sofisticato, si osserva che si è formata 
una piccola massa plastica, la quale si deposita al fondo del 
saggiuolo: se invece è puro, il tannino si mantiene inalterato 
în sospensione nel liquido. 

Si può infine mescolare volumi uguali di acqua e di olio 
essenziale in un tubo graduato ed agitare fortemente il mi- 
scuglio finché diventi lattiginoso. Lasciando in riposo, se l’olio 
‘conteneva alcool, questo si sarà unito all'acqua aumentandone 
il volume, a spese del volume dell’essenza che sarà di altret- 
tanto diminuito. 

Alcuni olî essenziali si possono esaminare anche mediante 
addizione di un cristallino di fucsina solubile in alcool. In 
| presenza d'alcool la fucsina si scioglie e colora l’essenza; altri. 
| menti ciò non avviene. Il saggio si pratica come segue. 

In un saggiolo stretto, lungo e ben secco, si introduce 
«qualche em? di olio essenziale; si tappa con tampone di cotone 
soffice, contenente un cristallo di fucsina e si scalda. Se l’olio 

contiene dell’alcool, il cotone si colorirà in rosso in 
seguito all’avvenuta soluzione della fucesina nell’alcool con- 
dlatoi Minime tracce d’alcool potranno cosi esservi svelate. 

Le essenze di mandorle, garofani, cannella, lauro ceraso e 
senape sciolgono fucsina anche senza alcool. Non si può per 
| conseguenza eseguire con queste essenze il suddetto saggio. 

Le essenze di comino, anice volgare, anice stellato, finocchio, 
4, cedrc s arancio, bergamotto, bacche di ginepro, macis, zenzero 
d altre non sciolgono la fuesina e possono fornire un saggio 
Sicuro; coll’essenza di menta invece il saggio è incerto. 
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Un altro saggio infine è il seguente: 

In un palloncino si versano cm? 25 di olio essenziale, e lo 
si dispone in modo da raccogliere i prodotti distillati. Si scalda 
a bagnomaria bollente per 10-15 minuti. Nulla dovrà pas- 
sare con la distillazione; al contrario se qualche prodotto ei 
ottenesse, si dovrà sospettare la presenza dell'alcool. Si ag- 
giunge allora al liquido distillato‘ g 0,10-0,15 di carbonato po- 
tassico e qualche goccia di una soluzione di iodio nell’ioduro 
di potassio, poi si scalda a bagnomaria Se il liquido contiene 
alcool, si formerà un piccolo precipitato di iodoformio rico- 
noscibile al suo odore. 

L’adulterazione con alcool è meno dannosa di quella con 
olî fissi, essa non ha come questi l’inconveniente di rendere 
l’olio essenziale viscoso, invece lo rende più fluido e non ne 
altera il colore. . 

Tale mescolanza non menoma la qualità dell’essenza, ma 
solo il valore dell’essenza, e in modo sorprendente anche se 
l'aggiunta è superiore al 20 %. Minori aggiunte d’alcool si 
rendono talvolta necessarie per conservare limpida l’essenza. 

Olî fissi. — Un olio essenziale falsificato con aggiunta di 
olî fissi sarà tanto meno fluido quanto maggiore sarà la quantità 
di tali olî ad esso aggiunti. 

Si versano 2 o 3 gocce di olio essenziale sopra un pezzo 
di carta da filtro e si scalda leggermente; l’olio essenziale si 
volatilizza e se esisteva dell’olio fisso ad esso commisto rimarrà . 
una macchia persistente sulla carta. Se questa si può levare 
trattandola con alcool assoluto, è indizio di olio di ricino, 
oleina o resine. 

Si può anche versare in un tubo graduato una certa quan- 
tità di olio essenziale ed aggiungervi 8 volumi di alcool, agi- 
tando. L’alcool discioglie l’olio volatile e lascia l’olio fisso, 
che viene a deporsi in fondo al tubo in modo da poterne leg- 
gere il volume. Se un poco di tale olio aderisse alle pareti. 
del tubo se ne favorirebbe la discesa con piccole scosse. 

Olî volatili comuni. — Si possono trovare mescolati olì 
‘ essenziali costosi con simili a basso prezzo: p. es. le essenze 
di cedro, bergamotto e arance amare con essenza di arance 
dolci, dell'essenza di menta piperita inglese coll’americana, 
dell'essenza d’anice con quella di finocchio, dell’essenza 
rose con quella di palmarosa, ecc. A questa categoria appar 
tiene pure la peggiore delle sofisticazioni, cioè il taglio col 
l'essenza di trementina. 
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La sofisticazione con olî essenziali comuni quali sono quelli 
di trementina, rosmarino, lavanda, ecc., è difficilissima a 
riconoscersi. | 

Ma poiché queste falsificazioni non si possono praticare 
in ugual modo per tutti gli olî essenziali e il loro impiego inoltre 
può ingannare il pratico provetto, riesce inutile di parlarne. 
L’olfatto assai abituato può scoprire, almeno nelle essenze 
recenti, le impurità per essenza di trementina lasciando vola- 
tilizzarèsu carta da filtro alcune gocce dell’essenza in esame. 

La prova dell’aroma si fa meglio nel seguente modo: si 
scalda un recipiente di stagno con coperchio, e vi si versa 
entro una miscela di 2 a 4 gocce dell’olio con 50 gocce d’acqua 
tiepida, si scopre e dopo qualche minuto si fiuta l’aroma che 
ne esala. 

Il soffregare alcune gocce d’olio fra le mani è cattivo me- 
todo. Nelle essenze vecchie, tale saggio non ha valore perché 
alcune di esse, come p. es. quella di cedro, anche se purissime, 
assumono col tempo odore di trementina. | 

La mescolanza con olî di qualità inferiore si può anche 
riconoscere dal grado di solubilità dell’olio in esame nell’alcool 
assoluto; per la quale però i rapporti devono venire constatati 
con prove speciali. 


*** 


Considerazioni e norme circa l’impiego degli olî essen- 
ziali. — Nella fabbricazione dei liquori gli olî eterei semplici 
o le essenze hanno la parte più importante. Essi conferiscono 
ai liquori il sapore e l’aroma. Nella fabbricazione a caldo la 
maggior parte degli olî essenziali è fornita direttamente dalle 
piante o parti vegetali, dalle quali le essenze provengono. 
Riscaldando queste parti vegetali insieme allo spirito nel- 
l'alambicco, gli olî eterei vengono disciolti dall’alcool e distil- 
lano insieme a questo. Il distillato è per conseguenza uno spi- 
rito che contiene in soluzione i rispettivi olî eterei, e precisa- 
mente soltanto questi. Le altre sostanze che lo spirito discioglie, 
ma che non sono volatili, cioè che non sono distillabili, restano 
nella caldaia dell’apparecchio. 

La fabbricazione per via fredda non ricorre alla distilla- 
zione. Essa può bensi estrarre dai vegetali le essenze mediante 
macerazione nell’alcool, ma non può separare dal medesimo 
quelle sostanze estranee, che sono ugualmente disciolte dal- 
l’alcool, e che possono comunicare al liquore un cattivo sapore 
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o modificarne in modo non desiderato il colore. La fabbri- 
cazione a freddo devesi perciò valere a preferenza degli olî 
essenziali. | 

Può tuttavia avvenire il caso opposto: che cioè nella di- 
stillazione delle essenze rimangano nella caldaia, cioè vadano 
perduti, dei principî vegetali che ‘possono essere assai pre- 
gevoli pel liquore. Questo è per es. il caso di quelle parti ve- 
getali, che oltre agli olî essenziali contengono una sostanza 
amara pregiata. In questo caso sarebbe preferibile all'impiego 
degli olî essenziali un’estrazione alcolica delle parti vegetali 
senza successiva distillazione. 

È della massima importanza pel fabbricante di liquori di 
conseguire un retto giudizio su tali casi. Per raggiungere questo 
giudizio è necessaria un’esatta conoscenza delle sostanze aro- 
matiche e saporose contenute nei vegetali, nonché dei metodi 
per ricavarle. 

Come già abbiamo fatto precedentemente rilevare, in ge- 
nerale l’aroma degli olî essenziali non corrisponde né può 
paragonarsi per intensità e soavità a quello dei vegetali, dai 
quali essi sono ricavati. 

Questa inferiorità della qualità delle essenze è, per la fab- 
bricazione a freddo dei liquori, un inconveniente che nella 
fabbricazione a caldo si rende assai meno sensibile. 

Quest'ultima separa pure le essenze mediante la distilla- 
zione, ma invece di acqua impiega alcool, il quale s’ impossessa 
degli olì essenziali già prima della volatilizzazione e li ab- 
bandona a leggero calore. Se inoltre si considera il fatto che 
gli olî essenziali sono soggetti a molte falsificazioni, che di 
frequente riesce difficilissimo di riconoscere, e che anche quelli 
puri, col tempo, speeialmente se esposti alla luce, si alterano 
a danno della qualità (si resinificano), devesi convenire che 
la fabbricazione di liquori a caldo presenta un vantaggio su 
quella a freddo. 

Questo vantaggio esiste beninteso solo quando l’essenza 
che dà il sapore al liquore debba venir ottenuta per distilla- 
zione, non mediante estrazione, cioè per macerazione con alcool 
senza susseguente distillazione. 

Sì devono tuttavia distinguere anche fra i liquori, il cui 
sapore dipende specialmente da un olio essenziale, delle qualità, 
nella preparazione delle quali il ricavare l’essenza mediante la 
distillazione sarebbe un errore. 

In queste, come in tutti i liquori, il cui sapore viene for- 


nito da sostanze amare non volatili, la fabbricazione per via 
fredda (senza intervento di olî essenziali isolati) è il metodo 
appropriato, poiché questa soltanto può fornire prodotti inec- 
cepibili. Come fu già osservato, tutta la questione sta nel 
decidere se si abbia da impiegare l’olio essenziale separato 
oppure l'estratto alcolico dei vegetali. La grande comodità di 
lavorare gli olî essenziali ha favoriti molti abusi e introdotte 
nella fabbricazione dei liquori alcune essenze che non hanno 
ragione di appartenervi. Se si tratta di liquori di qualità sca- 
dente, si possono impiegare tali olî essenziali od essenze; ma 
non mai in liquori più fini. 
Considerando il risultato finale delle osservazioni per i 

diversi olî essenziali, si possono trarre le seguenti conclusioni: 

1° Gli olî essenziali distillati contengono solamente i 
costituenti volatili dei vegetali, e precisamente in perfetta 
purezza, ma non nella loro intera qualità originale. Essi col 
tempo perdono in pregio, specialmente se esposti alla luce. 

2° Se nel sapore d’un liquore devono essere manifesti 
soltanto questi costituenti volatili, la fabbricazione per via 
fredda può e deve servirsi degli olî essenziali, 

Tuttavia si potrebbero anche in tal caso preferire le tin- 

ture alcoliche distillate sopra il vegetale, che non sono 80g- 

ad alterazioni. 

3° Se il liquore, oltre ai componenti volatili, deve conte- 
nerne anche di quelli non volatili, per lo piti sostanze di sapore 
amaro, tali olî essenziali non si possono usare, bensi devonsi 
impiegare gli estratti alcolici non distillati (tinture) dei vegetali. 


Sostanze animali. 


Nella fabbricazione dei liquori oggidi non si usano più 
che l’ambra e il muschio. Si usavano in passato anche lo zibetto 
ed il castoro. 

L’Ambra grigia è un calcolo ibeaticale dei capidogli. Si 
raccoglie sulle coste del Madagascar, di Giava, ecc., o nel- 
l'intestino stesso del cetaceo. Lo sviluppo dell’odore caratte- 
ristico di questa sostanza è dovuto alla lenta azione di un 
mierobo speciale, Essa si presenta in masse ovoidali spesso 
coperte di incrostazioni marine; alla frattura rivelano la strut- 

a zone concentriche propria dei calcoli. Ha consistenza 
o , eolore nero all’esterno. Se ne trovano però anche dei 
x pezzi chiari. Al Mienscopio la struttura apparisce cristallina. 
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L’ambra grigia si rammollisce a circa 60°; è più leggera 
dell’acqua (0,90-0,92). Il suo odore gradevolissimo è dovuto 
ad un olio essenziale, che essa contiene nella proporzione del 
13 %; questo olio è solubile nell’alcool e nell’etere. 

Il Muschio è una secrezione della cute d’una specie di 
capriolo delle montagne dell'Asia centrale, il Moschsu mosche- 
riferus; tale sostanza è contenuta in una borsetta speciale 
presso l'ombelico dell'animale maschio e vi sì trova allo stato 
semifluido; ha color bruno, odore straordinariamente intenso 
e diffusibile. Diventa poi solido, granuloso, alquanto untuoso 
al tatto, di colore bruno-giallastro, e sotto tale forma viene 
messo in commercio, dove se ne trovano diverse qualità. Le 
più pregiate sono quelle di Nanking o della Cina, e del Ton- 
chino. 

Il chimico Baur riusci a preparare il muschio per sintesi 
chimica (trinitrobutiltoluene), di proprietà perfettamente uguali 
a quelle del muschio naturale; recentemente poi è stato ot- 
tenuto per sintesi, dal coppale, ambra gialla, ecc., per ossida- 
zione, un prodotto oleoso che ba il profumo del muschio. 


Acqua. 


È indispensabile una particolare attenzione per la purezza 
dell’acqua che viene impiegata nella fabbricazione dei liquori, 
sia per la diluizione dell’alcool, sia per la dissoluzione dello 
zucchero per preparare lo siroppo. Generalmente sì impiega 
l’acqua di fonte: però, per ottenere liquori fini è necessario 
che l’acqua sia chimicamente pura, e perciò è preferibile 
l’acqua distillata, od almeno l’acqua piovana, raccolta però e 
conservata colle opportune cautele. Per ottenere l’acqua distil- 
lata si impiegano gli alambicchi, che descriveremo più avanti, 
a fuoco diretto, impiegando acqua semplice, di buona qualità 
e rifiutando le prime e le ultime porzioni che vengono distillate. 

Però, come abbiamo accennato, l’acqua distillata viene 
impiegata raramente perché costosa; e d’altra parte non 
riesce sempre facile né possibile di disporre di acqua piovana 
raccolta colle maggiori garanzie di pulizia e quindi si ricorre 
all’acqua di fonte; la quale però deve assolutamente essere 
di buona qualità, che si riconosce per quei caratteri organo- 
lettici che la rendono potabile, od in seguito a saggi chimici, 
che qui non è il caso di descrivere; accenneremo solo che 
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l'acqua potabile deve essere fresca, inodora, insapora, limpida. 
Devono essere rifiutate le acque solforose o ferruginose; quelle 
dure, calcari (le quali per riscaldamento si intorbidano e non 
cuociono bene i legumi o non lasciano disciogliere bene il 
sapone), e quelle contenenti una proporzione elevata di sali 
minerali (residuo fisso superiore a g 0,50 per litro), e cosf 
pure quelle ricche di sostanze organiche (il che si riconosce 
facilmente se, dopo avere aggiunto ad un litro di acqua g 0,10 
di permanganato potassico, il liquido non conserverà la colo- 
razione violacea assunta quando sia stato bollito in recipiente 
ben pulito). La ricchezza di sali calcari in un’acqua potabile 
(che si può valutare o mediante il saggio idrometrico o rico- 
noscere versando alcune gocce di tintura di legno campeccio, 
la quale a contatto di carbonato di calce modificherà la propria 
colorazione dal giallo al violaceo più o meno intenso) oltrechè 
riuscire di pregiudizio al sapore del liquore, ostacolando la 
formazione degli eteri che ne determinano il bouquet, vi inge- 
nera intorbidamento e depositi per la separazione dei sali 
che vi erano disciolti e che vengono precipitati in seguito alla 
miscela coll’alcool; sicché i liquori non riescono ad acquistare 
mai la limpidità necessaria. 

Qualora non si disponga di buona acqua di fonte, di pozzo 
o di cisterna, converrà filtrarla; la filtrazione alla carta, lunga 
e costosa, non eliminerebbe dall'acqua i cattivi sapori che 
essa potesse avere. Per questo occorrono filtri al carbone od 
a sabbia a strati alternati, dei quali diversi tipi si trovano in 
commercio. A questo proposito non abbiamo che un consiglio 
da dare al lettore, ed è quello di attenersi ai sistemi semplici. 

Un nuovo metodo di purificazione chimica dell’acqua po- 
tabile utilizza la riduzione di una soluzione diluita di per- 
manganato di potassio coll’iposofito di sodio. Tutto il man- 
ganese viene eliminato sotto forma di sesquiossido idrato 
insolubile, mentre l’iposolfito di sodio si cambia in solfato di 
sodio, con tracce di tetrationato. 

Nella pratica si aggiunge all’acqua da purificare un eccesso 
di permanganato ed un po’ d’'allume. Quando, dopo aver 
agitato, la colorazione rosa persiste nel liquido, si aggiunge 
dell’iposolfito di sodio. Filtrando per cotone idrofilo si ottiene 
acqua purissima. Ecco le proporzioni per un litro di acqua: 


Permanganato di potassio .....0000 00000000000 g 0,03 
Allume comune in polvere ........00c00 00000000 » 0,06 
Iposolfito di sodio cristallizzato, in polvere ...... » 0,03 


Carbonato di sodio asciutto del commercio ...... » 0,06 


% 


186 Delle materie prime 


Si può anche migliorare la qualità di un’acqua di fonte 
discreta, senza ricorrere alla distillazione, riscaldandola dopo 
avervi aggiunto g 15-20 di carbonato sodico per ettolitro, la- 
sciandola sedimentare e decantando poi la parte limpida, o 
meglio, filtrandola. 

Per eliminare il ferro dall’acqua che ne sia ricca, Linde 
e Hess raccomandano di trattare l’acqua filtrata con segatura 
di legno privata della trementina e impregnata di ossido di 
stagno. L’ossido idrato di ferro prodottosi vien trattenuto 
dalla segatura sotto forma di deposito brunastro. Devesi rin - 
novare la segatura ogni due mesi. 


Zucchero. 


Glucoslo — Glicerina. 


Lo zucchero è uno dei più importanti componenti dei 
liquori e quindi la scelta della qualità di esso deve essere og- 
getto di grande attenzione da parte del fabbricante; abbiamo 
anzi accennato come appunto sulla percentuale di zucchero 
che vi è contenuta sia fondata una classificazione dei liquori. 
E pertanto osserveremo che, mentre per la fabbricazione dei 
liquori o amari comuni od ordinari si può fare uso di zuccheri 
comuni, non perfettamente raffinati, invece pci liquori fini 
occorre assolutamente di impiegare zucchero prima qualità. 
«‘4 La descrizione della fabbricazione e delle diverse qualità 
commerciali di zucchero ci porterebbe troppo oltre, e quindi 
ci limiteremo a pochi cenni (1). 

Di tutte le diverse sostanze zuccherine, quelle che si com- 
prendono sotto il nome di zucchero saccarosio generico sono 
lo zucchero da canna e quello estratto dalle barbabietole. 

Tanto dello zucchero di canna quanto di quello delle bar- 
babietole il commercio ne offre svariate qualità, a seconda 
del grado di raffinazione a cui furono sottoposte; e perciò a 
cominciare dal comune zucchero biondo-bruno, prodotto molto 
impuro, si arriva per diverse gradazioni al pilé-extra, che 
rappresenta il saccarosio più fino e più puro. 


(') Consizliamo di consultare 1 Manuali di questa collezione: Zucchero 
e alcool nei rapporti coll’igiene di 8. LAURETI; Industria dello cucchero di 
A. TACCANI, ecc. 
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Ricorderemo i principali tipi: 

Zuccheri greggi coloniali e zuccheri greggi esotici; sono 
più o meno giallognoli-bruni cristallizzati in grana grossa od 
in masse cristalline contenenti melasso; 

Zuccheri greggi ST colorati in biondo pallido o. 
giallo-bruno ed in crista 

Zucchero raffinato, di cui si distinguono le qualità in 
pani, cristallino, pilé, centrifugato, in cubi, in polvere, candito. 

Gli zuccheri greggi commerciali contengono una percen- 
tuale più o meno elevata di zucchero cristallizzato ed una 
certa quantità di acqua, zucchero invertito o glucosio, s0- 
stanze minerali e organiche. 

Nella fabbricazione dei liquori il saccarosio viene impiegato 
per i liquori fini, ed è il solo che permetta di ottenere buoni 
prodotti. 

Lo zucchero raffinato rappresenta perciò la qualità piu 
fina, poco importa se provenga da zucchero di canna o di 
barbabietola. 

Lo zucchero cristallino e quello greggio giallastro devonsi 
adoperare con grande precauzione. Non si deve mai usare 
zucchero la cui impurità si possa già riconoscere dall’odore. 
Il sapore improprio proviene dal melasso aderentevi, il quale 
spesso è pure causa del colore giallastro. Un indizio dell’impu- 
rità è anche fornito dall’inumidirsi dello zucchero, pure pro- 
veniente dal melasso. 

Il fabbricante di liquori deve osservare che la raffinazione 
dello zucchero lo abbia ridotto ad un grado di purezza per- 
fetto e che non contenga sofisticazioni fraudolente. Per rico- 
noscere le quali sarà bene, in caso di dubbio, rivolgersi ad un 
laboratorio di analisi chimiche. 

Lo zucchero puro in pani bianchi è inodoro, di sapore 
dolce particolare, senza alcun sapore secondario; scricchiola 
sotto i denti. Polverizzato invece, il sapore viene modificato 
e diventa sgradevole: l’acqua zuccherata, preparata con solu- 
zione di zucchero polverizzato, riesce ripugnante. 

È solubile in acqua e in alcool diluito, insolubile nell’alcool 
assoluto e .nell’etere. Alla temperatura ordinaria l’acqua di- 
scioglie circa tre volte il proprio peso di zucchero. 

Per constatare la genuinità dello zucchero, a qualunque 
qualità esso appartenga, sia esso cioè bianco, giallo o bruno, 
raffinato o meno, giova tener conto dei seguenti requisiti: 

1° deve disciogliersi completamente nell'acqua, comu- 
nicando alla soluzione il noto sapore dolce; 
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2° la soluzione acquosa deve essere neutra; cioè non 
deve manifestare reazione alcuna sulle cartine di tornasole; 

3° brutiato su laminetta, non deve lasciare che minime 
tracce di cenere; 

4° rimestato cautamente con acido solforico concentrato 
a freddo deve imbrunire e carbonizzarsi. 

Le principali frodi che si possono commettere nello zucchero 
sono le seguenti: 

18 aggiunta di glucosio solido; lo zucchero adulterato 
con glucosio è untuoso e meno dolce dello zucchero ordinario ; 

23 aggiunta di amido o fecola; 

3» aggiunta di sostanze minerali (marmo); 

4> eccesso d’acqua. 

Per riconoscere se contiene glucosio basta servirsi di una 
soluzione di soda o di potassa che si aggiunge alla soluzione 
d’acqua zuccherina; se il colore ch’essa assume è giallo-rossastro 
è indizio della presenza di glucosio, poiché la soda e la potassa 
riducono il glucosio e non il saccarosio. 

Quando vi siano presenti sostanze minerali, queste ri- 
mangono insolubili nell'acqua, mentre lo zucchero genuino 
non deve lasciare residuo. 

L’aggiunta di amido si riconosce aggiungendo ad una solu- 
zione, fatta con acqua e zucchero sospetto, alcune gocce di 
tintura di iodio: se si manifesterà colorazione azzurra, questa 
sarà indizio della presenza di amido. 

Lo zucchero, e specialmente il biondo, che è più idrato 
per la temperatura elevata, può subire fermentazioni alcoliche 
ed acide che lo alterano: queste potrebbero manifestarsi anche 
in quello cristallizzato, qualora contenesse glucosio, assorbendo 
questo facilmente l'umidità. 

Sono da rifiutarsi le qualità di zucchero che presentano 
un aspetto azzurrognolo, poiché questa tinta è prodotta dalla 
presenza dell’oltremare, il quale impartisce poi al liquido un 
intorbidimento e quasi una iridescenza, che riesce assai difficile, 
per non dire quasi impossibile, di eliminare, e che determina 
poi altri inconvenienti rilevanti. Infatti l’oltremare — sostanza 
minerale complessa — venendo a contatto di un acido organico, 
quale l’acido citrico, subisce decomposizione sviluppando l’odore 
ripugnante di idrogeno solforato (uova putrefatte), che rende 
il liquore non bevibile. 

Trovasi in commercio una qualità di zucchero inferiore a 
quello in pani, formato da polvere di zucchero mescolata a 
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pezzi, rottami irregolari, più o meno grossi: è di aspetto meno 
bianco di quello in pani, ma non contiene oltremare e pre- 
senta talora una tinta giallastra. 

Riguardo al valore delle qualità di zucchero esiste un 
apprezzamento errato, che deve venir rilevato. 

Alcuni fabbricanti considerano per qualità più fina e più 
pura il candito bianco perché lo credono fabbricato unica- 
mente da zucchero di canna e lo adoperano perciò per liquori 
finissimi. Quest’opinione è invece erronea, perché di fatto solo 
una piccola parte dell’attuale prodotto del commercio è di 
origine indiana. 

Il candito bianco si distingue dal raffinato per nient'altro 
che per la sua forma cristallina. Il fabbricante di zucchero fa 
cristallizzare, dalla stessa soluzione concentrata di zucchero, 
l'una o l’altra qualità a seconda del momentaneo bisogno. 
Dalla soluzione zuccherina si ottiene lo zucchero raffinato se 
si agita la soluzione, o il candito se la cristallizzaziene procede 
indisturbata e lenta. 

La differenza di prezzo fra lo zucchero greggio detto co- 
munemente biondo, e lo zucchero raffinato o bianco, non è poi 
tale da trattenere il fabbricante dall’usare il raffinato in luogo 
di quello colorato, tanto più che col primo si è dispensati da 
noiose e non sempre sufficienti operazioni di depurazione e 
chiarificazione, le quali, se ben si considera, dovranno riuscire 
meno costose e pit perfette, se eseguite su vasta scala in una 
grande raffineria, che non in piccole proporzioni nel laboratorio 
del fabbricante di liquori. 

Per tali considerazioni non crediamo opportuno di insistere 
molto su questo argomento. 

Delle operazioni che sì devono eseguire per chiarificare e 
decolorare lo zucchero greggio diremo più avanti, nella Parte II, 
nel capitolo dedicato alla preparazione dello Siroppo. 


Glucosio — Siroppo di amido. 


Allo scopo di aumentare la densità di alcuni liquori me- 
diocri, senza però addolcirli eccessivamente, talora si può 
ricorrere all’impiego del glucosio, o più propriamente dello 
siroppo di amido. È questa una pratica invalsa per ragioni 
di economia, ma che sinceramente è sconsigliabile per un 
buon prodotto, ed è anche in contrasto colle disposizioni 
igieniche vigenti. 
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Il comune glucosio, o siroppo di fecola, è il prodotto che 
sì ottiene facendo bollire l’amido o la fecola per un certo tempo 
in presenza di acidi diluiti (saccarificazione). Si presenta allo 
stato solido sotto l’aspetto di una massa cristallina o granulosa, 
compatta, bianca, di sapore dolciastro (la sua dolcezza sta a 
quella del saccarosio come 1 : 2%), solubile nell’acqua. 

Generalmente però viene impiegato allo stato siropposo, 
quale cioè si ottiene evaporando a consistenza siropposa il 
prodotto della saccarificazione delle sostanze amidacce. 

Questo siroppo — di cui l'industria fornisce delle diverse 
qualità — si può ricavare da tutte le sostanze amidacee sacca- 
rificandole sia con gli acidi diluiti, sia colla diastasi. Se ne tro- 
vano quindi in commercio molte varietà e specialmente quelli 
di uva, di patate, di amido, di grano, ecc.; essi costituiscono 
liquidi siropposi, molto densi, e quando sono puri, incolori e 
limpidi; generalmente però quelli che si trovano in commercio 
presentano=* una tinta giallognola e sapore poco gradevole: 
sono forniti di potere dolcificante intenso ma conservano quasi 
sempre un sapore caratteristico, che ricorda quello delle frutta 
o dei cereali da cui essi provengono e che non sempre si riesce 
a mascherare. 

Questi glucosi però vengono generalmente in commercio 
non perfettamente defecati, e perciò contengono gomma, de- 
strina, acidi minerali liberi, ecc. (è persino stata in essi consta- 
tata la presenza dell’arsenico !), i quali pregiudicano la riuscita 
e la conservazione dei liquori, nella cui composizione essi 
vengono adibiti. Perciò l’impiego del glucosio deve essere li- 
mitato alla fabbricazione dei liquori di qualità inferiore o 
speciale. 

Osserviamo infine che all’occorrenza, per certi liquori densi 
nei quali riesce opportuna la presenza del glucosio, si può 
facilmente ottenerlo facendo invertire lo zucchero di canna 
impiegato per lo siroppo; basterà aggiungere alla soluzione 
di zucchero, prima di scaldarla, una tenue proporzione (g 5 
per quintale) di un acido organico (acido tartarico od acido 
citrico). È noto infatti che per impedire la cristallizzazione dei 
siroppi densi si aggiunge ad essi un po’ più di acido citrico. 


Glicerina. 


In considerazione della rilevante proprietà solvente della 
glicerina verso le sostanze coloranti e verso i principi aromatici 
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ed estrattivi dei vegetali come pure anche per l’azione sua 
favorevole in sommo grado alla conservazione dei liquidi 
contenenti sostanze organiche, la glicerina trova largo impiego 
nella fabbricazione tanto dei liquori quanto in quella sempli- 
cemente dei siroppi. 

È superfiuo avvertire che anche la glicerina da impiegarsi 
deve essere pura e di ottima qualità, e cioè da preferir la gli- 
cerina raffinata, o meglio ancora quella purissima: deve avere 
densità di 1,240-1,260 (ossia 280-30° all’aerometro Beaumé) 
ed essere limpida, pesante, oleosa, incolora e inodora, di sapore 
dolciastro. Ricordiamo che la glicerina è solubilissima nel- 
l’acqua e nell’alcool in ogni proporzione; ed anzi, essendo avi- 
dissima di acqua, deve essere conservata in recipienti ben 
tappati. 


*» 


L’industria chimica estera in questi ultimi anni ha pre- 
parato parecchi prodotti sintetici, di intensa efficacia edul- 
corante, la quale corrisponde a 300-400 volte quella .dello 
zucchero. Tali sono la Dulcina, il Sucrolo, la Saccarina, la 
Valzina, il Sucrose, ecc. 

Ma non si possono usare per liquori, siroppi, marmellate, 
ecc. perché subiscono facilmente alterazione. 


Materie coloranti. 


Molti dei liquori che si possono fabbricare colle ricette di 
questo manuale, ed altri qui non indicati, ottenuti per distil- 
lazione o per miscela di essenze, riescono incolori. Ma, per 
soddisfare a una di quelle esigenze del pubblico, che non è il 
caso di discutere, si usa generalmente colorirli in diversi 
modi con speciali materie coloranti. 

Ammessa la colorazione artificiale, occorre che essa sia 
prodotta con sostanze tali da non riuscire dannosa in alcun 
modo alla salute dei consumatori e di non alterare la finezza 
di aroma o modificare il sapore del liquore. 

Poche sono le sostanze che riuniscono i requisiti indicati; 
la maggior parte provengono dal regno vegetale. Alcune sono 
esclusivo prodotto dell’industria chimica, quali i colori cosf 
detti d’anilina, ossia quelli estratti dal catrame di carbon 
fossile. 
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Riferiamo ora un cenno di queste materie coloranti; in 
altro capitolo indicheremo poi il modo di farne uso e le relative 
preparazioni (V. Tinture coloranti, nella Parte II). 

Alcanna d’Oriente. — La radice della Lawsonia inermis 
è di color rosso scuro con sapore stittico, amaro e molto astrin - 
gente. Dalle foglie di questa pianta si estrae una materia colo - 
rante gialla, la quale però è poco usata, come per la radice. 
Non è da confondersi colla alcanna falsa od Orcanetta. 

Caramello. — È questo il giallo del quale si fa maggior- 
mente uso per la colorazione dei liquori. Si può ottenerlo con 
la melassa di zucchero, collo zucchero bianco o col glucosio. 

Caramello fino. — Si scaldano in recipiente di ferro smal- 
tato o di altro metallo senza stagnature né saldature, 400 g 
di zucchero bianco, rimestando fino a che esso abbia acquistato 
un colore bruno scuro, quasi nero; con la pratica si impara a 
conoscere quale sia il momento più opportuno per ritirarlo 
dal fuoco. Vi si versa subito sopra dell’acqua bollente (g 300) 
rimestando accuratamente per avere una miscela intima. 

Caramello comune. — Si prepara nello stesso medo del 
prodotto precedente, adoperando melassa e glucosio in luogo 
dello zucchero bianco. 

Il caramello serve per tingere tutti quei liquori che si tro- 
vano in commercio con colorazione giallo-fulva. Serve pure 
per rendere più carichi i colori di curagao e degli assenzi. 

Il colore di zucchero o caramello ha però lo svantaggio 
di produrre intorbidamento nei liquori a percentuale elevata 
alcolica e quindi per questi ne è poco adatto l’impiego. È da 
preferirsi il bruno di cateci (V. Terra di Cattà). 

Calencola (Fiorrancio). Pianticella assai comune nei 
prati e coltivata anche nei giardini (Fior d'ogni mese). I fiori 
vengono mangiati in insalata o seccati, e costituiscono una 
sostanza colorante assai intensa, che fornisce una tinta simile 
a quella dello safferano. 

Cattù (Terra di). — Viene cosi denominato l’estratto ac- 
quoso secco che si ottiene dal legno di alcune specie di Acacia, 
alberi indigeni delle Indie. Viene in commercio in masse com- 
patte, informi. Se ne distinguono diverse varietà, e fra queste le 
più pregiate sono quelle del Perù, Ceylan e Bengala o rossastra. 

La T. Cattà è poco solubile nell’acqua, molto nell’alcool e 
fornisce una tinta bruna intensa. 

Chermes (Grani di Provenza). — Viene denominato cori 
un insetto, il Coccus ilicis, che vive sopra un albero comune 
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nella Francia meridionale, nella Spagna, il Quercus coccifera. 
Raccolti e seccati tali insetti hanno la forma di una pallottolina 
liscia, della grossezza di un pisello, aperta nella parte infe- 
riore, di color rosso bruno, friabile e ricoperta di pulviscolo 
bianchiccio. In commercio si distinguono il Ch. di Provenza, 
che è il più ricco di sostanza colorante e il pi pregiato, e il 
Ch. di Spagna. Il principio colorante contenutovi è analogo a 
quello della cocciniglia: è solubile nell’acqua e nell’alcool in 
liquido rosso, che trattato con acidi tira al giallo: serve spe- 
cialmente per tingere liquori (Alchermes). 

Non si confonda con Bacche di Chermes (V. Fitolacca). 

Clorofilla. — In commercio si trova la Clorofilla liquida, 
che si può ottenere col procedimento seguente di Schutz: 

Si estraggono con alcool bollente le foglie di una pianta 
innocua, ricche di color verde (spinaci, insalata, edera, ecc.); 
si filtra il liquido ancor caldo e poi lo si lascia a 86 in ambiente 
fresco: cosi la materia colorante greggia si separa dall’alcool 
e viene raccolta per filtrazione. 

Per depurarla la si tratta con soluzione alcolica di soda, 
si filtra e si fa passare una corrente di anidride carbonica nel 
liquido finché non si ingeneri più ‘precipitato; si filtra è si 
tratta il precipitato raccolto con alcool freddo; alla soluzione 
ottenuta si aggiunge soluzione satura di sale di cucina, sì rac- 
coglie il nuovo precipitato formatosi, lo si fa sciogliere in alcool 
bollente, si distilla l'alcool e si evapora a secco. 

Si lava il residuo con acqua, si acidula con acido acetico 
e si estrae con etere. Evaporando questo si ottiene la clorofilla 
purissima, solubile nell’alcool e nell’etere. 

Cocciniglia e carmino. — La Cocciniglia è la femmina sec- 
cata di un insetto, il Coccus Cacti, indigeno specialmente del. 
l'America centrale: questi insetti sono globulari, lunghi circa 
5 mm, di color grigio argenteo-bruno: vengono raccolti e sec- 
cati prima della deposizione delle uova: triturati si riducono 
in polvere rosso-scura. Non devono essere avariati da vermi. 

In commercio se ne trovano diverse qualità: le più note 
sono la 0. grigia o argentina, la C. morellona e la C. Silvestre 
O rossa. 

La Cocciniglia contiene circa il 50 % di una sostanza di 
color rosso intenso. Essa però viene di sovente falsificata mesco- 
landovi qualità già esaurite e tinte con altre sostanze minerali, 
ecc. Viene impiegata per la preparazione del Carmîno, il quale 
è costituito dal principio colorante della cocciniglia, commisto 
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ad altre sostanze, e si prepara industrialmente con procedi- 
menti diversi. 

Il Carmino viene in commercio in polvere; è insolubile 
nell'acqua e nell’alcool; è solubile facilmente in liquidi alcalini. 
La qualità più pregiata è il Carmino Nakarat. 

Le diverse gradazioni di colore sono distinte con numeri, 
di cui il più alto è il 40. Per la colorazione dei liquori e delle 
confetture viene mescolato con zucchero in forma di siroppo. 

Un prodotto speciale in commercio è il Carmino liquido 
per bibite, costituito da g 80 di Carmino di cocciniglia, g 20 
di ammoniaca e 2 litri di siroppo semplice. 

In commercio si trovano inoltre alcuni surrogati del Car- 
mino, costituiti da -miscele di colori di anilina, che qui non è 
il caso di segnalare. 

Curcuma. — È la radice della Curcuma longa, proveniente 
dalle Indie, dalla Cina dove cresce spontaneamente. Se ne 
distinguono diverse qualità commerciali a seconda della pro- 
venienza, in pezzi arrotondati, della grossezza di una nocciola 
(C. rotonda), oppure in pezzi allungati, di 5-6 cm, irregolari, 
con anelli circolari. Ha odore forte e sapore aromatico: contiene 
una sostanza resinosa giallo d’oro, translucida, solubile nel- 
l'alcool. 

Fitolacca (Amaranto). — Le bacche di questa pianta co- 
mune in tutta Europa, Phytolacca decandra, sono di color nero 
violaceo e contengono un chicco di intenso color rosso: vengono 
impiegate fresche per tingere liquori, siroppi, ecc.: in com- 
mercio trovasi lo siroppo di fitolacca o di Amaranto, usita- 
tissimo per le confetterie. Questo colore però è poco adatto 
per liquori di elevata percentuale alcolica (V. anche Chermes). 

Indaco. — Questa sostanza proviene dall’India da diverse 
piante indigofere, e viene in commercio in forma di pani com- 
pressi inuguali, i quali triturati manifestano iridescenza me- 
tallica, se il prodotto è di buona qualità. Se ne conoscono 
diverse qualità commerciali, e lo si prepara anche chimica- 
mente per sintesi, con diversi procedimenti. L’indaco è costi- 
tuito da una miscela di diverse sostanze minerali e organiche, 
e fra queste la più importante è l’Indigotina o Azzurro d’indaco. 
È insolubile nell'acqua e nell’alcool, in tenuo proporzione nel- 
l'alcool bollente; si scioglie in acido acetico glaciale e in acido 
solforico fumante. 

Descrivéremo nel capitolo speciale i procedimenti per pre- 
pararne le soluzioni. 
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Il Carmino di indaco o Carmino azzurro è costituito dagli 
acidi e sali degli acidi solfoindigotici, ottenuti trattando l’in- 
daco con acido solforico concentrato. Viene in commercio in 
pasta umida o in pallottole di colore azzurrognolo con riflessi 
rossastri, solubili all'acqua. 

Mirtillo (Bacche di). — Le bacche di mirtillo sono un frutto 
assai noto di un arbusto sempre verde, che cresce nei luoghi 
ombrosi di montagna. Le bacche hanno la grossezza di un 
granello d’uva circa: sono bianche rossastre e mature assumono 
colorazione nero-bluastra. Si impiegano le bacche dopo sec- 
cate, però non troppo vecchie e non avariate da vermi. 

Orcanetto o Ancusa. — È cosi denominata l’Anchusa tinc- 
toria o Alcanna falsa, pianta perenne dei terreni arenosi in 
Italia, Francia e Spagna. Ne viene usata la radice, la quale 
trovasi in commercio in pezzi di colore rosso, con scorza ru- 
gosa: è inodora e insapora e contiene una sostanza rossa inten- 
samente colorante, l’ancusina, solubile nell’alcool e perciò 
viene molto usata per tingere acque dentifricie, liquori, cosme- 
tici, ecc. 

Oricello. — Con questa denominazione sono indicati diversi 
licheni, dai quali si ottiene una sostanza colorante violacea 
in seguito a speciali fermentazioni (Orcina). 

In commercio si trovano la Pasta d’Oricello, l’Estratto di 
Oricello, il Cudbear, il Persio, i quali dànno soluzione violacea: 
trattando questa con un acido, il colore diviene rosso intenso, 

Zafferano. — Una delle più intense sostanze coloranti 
gialle è lo Zafferano (1 cm? della tintura alcolica 10 % riesce 
sufficiente per tingere un litro di liquore). Però, come è noto, 
lo zafferano possiede un odore sui generis assai pronunciato, 
che talora costituisce un rilevante inconveniente per la prepa- 
razione dei liquori.' Per attenuarlo — poiché mascherarlo 
completamente riesce difficile — si può adottare il procedi- 
mento seguente: si distende in modo uniforme lo 2gfferano su 
un setaccio di crine e si colloca poi questo setaccio entro una 
capsula di’ ferro smaltato contenente litri 13% d’acqua (per 
g 100 di zafferano): si fa bollire l’acqua sinché se ne sia evapo- 
rato un litro. Dopodiché si leva il setaccio e si riprende il re- 
siduo, dopo asciutto, coll’alcool per prepararne la tintura come 
verrà indicato nel capitolo speciale. 

Inoltre vengono impiegate come materie prime per pre- 
parare coloranti per liquori il Legno di sandalo rosso, il Legno 
del Brasile, il Legno Campeccio, i Fiori di Malva, la Bixza 
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Orellana (Rocou), l’Edera, gli Spinaci, la Menta, l'Ortica, la 
Melissa, i Fiori di Cartamo, l’Aloe, ecc., che ci limitiamo a 
segnalare senza diffonderci in particolari. 

NB. — Tutte le materie coloranti devono essere conser- 
vate preferibilmente in recipienti piccoli, per l’ùso, e in ambienti 
freschi e oscuri. 


Colori d’anilina. 


Vengono indicati comunemente con questo nome i colori 
ricavati da catrame di carbon fossile, che da principio si estrae- 
vano soltanto dalle basi (anilina, toluidina) contenute in detto 
catrame; in seguito però vennero ottenuti impiegando i diversi 
idrocarburi aromatici, che sono contenuti nel catrame (nafta- 
lina, antracene, ecc.). La produzione di questi colori è basata 
su reazioni chimiche più o meno complicate e i prodotti che 
se ne ottengono sono di costituzione chimica differente e perciò 
anche di proprietà coloranti e di caratteri diversi. Vengono 
in commercio in polvere, in cristalli, in pasta, in pezzi: sono di 
colore splendido, iridescente e nella maggior parte sono so- 
lubili in acqua e in alcool. Commisti a colori vegetali costi- 
tuiscono gli Estratti coloranti. Talora si trovano anche com- 
misti a sostanze estranee di varia natura, sia come addensanti 
(destrina), sia come moderatori (solfato di soda), sia come 
mordenti (cremortartaro, allume, ecc.), sia anche come ag- 
giunta fraudolenta. 

La serie di questi colori è numerosissima, ed essi trovano 
largo uso in parecchie industrie, specialmente nella tintoria 
dei tessuti, per le diverse gradazioni che se ne possono ottenere. 
Riguardo all'impiego per colorare le sostanze alimentari è 
mestieri di tenere conto della funzione chimica che essi mani- 
festano, come anche della reazione del liquido in cui essì ven- 
gono impiegati, per evitare spiacevoli sorprese. 

Sarà opportuno perciò di accennare soltanto quelli che sì 
distinguono in colori basici e in colori acidi. Quelli basici 
precipitano in presenza di tannino, e perciò in presenza di 
sostanze vegetali sono in generale poco adatti; mentre quelli 
acidi non precipitano con questo reattivo. | 

La funzione acida o basica è descritta in tutti i Trattati 
o Dizionari di Chimica. 

Non si deve inoltre dimenticare che alcuni di questi co- 
lori possono riuscire nocivi alla salute, quantunque la propor- 
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; che he viene usata sia minima, e perciò il loro impiego 
è stato regolato con norme speciali. 

_NB. — L'impiego di questi colori in Italia è stato disci- 
| Plinato con gli elenchi dei colori nocivi pubblicati con R. De- 
ereto 7 febbraio 1892 (N. 55) e successive modificazioni con 


R: Decreto 7 agosto 1892 (N. 434), 29 gennaio 1893 (N. 132). 


e 24 marzo 1895 (N. 101). 
Secondo quest’ultima modificazione sono dichiarati colori 
organici nocivi e quindi non permessi solo i tre seguenti: 
1° Dinitrocresolo — Miscela dei sali alcalini del dinitro 
orto-cresolo e del dinitro para cresolo (Sin. Giallo d’oro surro- 
gato dello zafferano, Giallo vittoria, Orange victoria, Orange 
. 2° Giallo Martius dinitro # naftolo (Sin. Giallo naftol, 
naftalina, giallo Manchester, giallo zafferano, giallo d’oro). 
‘0° Giallo metanilico, sale sodico dell’acido, m. amido 
tonico. azodifenilamina (Sin. Ranciato M. N. Tro- 
pe G.). 
Quindi gli altri tutti sarebbero permessi, però sempre colle 
restrizioni contemplate dal regolamento per l'applicazione delle 
oni di carattere igienico contenute nella legge sugli 
Rpiriti 26 febbraio 1890, dal Regolamento 3 febbraio 1901 per 
l’applicazione della legge per la tutela dell’ Igiene e Sanità 
pubblica del 1888 e dai Regolamenti locali di igiene (vedi in 


fine del volume). Solo a titolo di curiosità accenneremo che i . 


colori di anilina consentiti, come non nocivi dal precedente 
elenco 29 gennaio 1892 erano i seguenti: 


È Azoflavina Giallo Naftol $. 

: Bordeaux Pongeau ì 
___©Crisoidina ‘ Rocellina 

__Fuesina solfonata Scarlatto di Biebrich 

——_°’Genziana Tropeolina 


. Oltre a questi colori di anilina sono proibiti — è bene ri- 
sordarlo — fra i colori di origine organica, per la colorazione 
delle sostanze alimentari, la Gomma gutta e l’ Acido picrico. 
Nel seguente prospetto indichiamo alcuni dei principali e più 
frequentemente usati tra i numerosissimi colori di anilina, 
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Nome Colore della Colore della Solubilità 
del colore materia solida soluzione in: 

Atgoffavina ....... Giallo ocra ...... Giallo......... P Acqua calda 
(Azogiallo, giallo 
indiano, citroni- 
na, giallo azo- 
acido) 

Bleu di Lione.... | Aghi verde grigio. 

(Azzurro di fuc- 
sina) 
. Polv. rosso-bruno. | Azzurro intenso... | Alcool 

Bleu di metil..... Polvere bruna ... | Azzurro ......... | Acqua 

Bordeaux ........ 

(Ve ne sono di | Rosso bruno..... et : aa 
varie gradazioni) PAGE cqu 
‘soidi Polv. bruno-rossa. | Bruno .......... Acqua 
Crisoidina ....... Crist. bruno ..... Rosso-bruno . Acqua 
| 
Crist. rosso-blua- 
Eosinga .......... ALTO) sarai una verde È A1001 
Polv. rosso-bruna. gia Srna 

Eritrosina ....... Bruno .......... Rosso ciliegia.... | Acqua 

Fucsina solfonata. | Verde metallico .. | Rosso violaceo... | Alcool (pochi: 
(Fucsina acida) «imo) 

Ponceaur........ ROS8S0..........» Rosso più o meno 
(Neesistono mol- VIVO: scesa + | Acqua 
te gradazioni) 

Rocellina ........ Rosso-bruno ..... | Rosso cupo...... Acqua fredda, 
(Rosso stabile) glio in n 
(Cerasina, orcel- calda 
lina, rubidina) 

Scarlatto di Bie- ) 
brich .. 00000. Rosso-bruno ..... Rosso aranc. .... | Acqua 

Tropeolina G .... | Giallo-bruno ..... Aranciato........ Acqua 
(Giallo acido, a- 
ranc., ecc.) l 

Verde malachite .. | Verde-bruno ..... Verde vivo ...... Acque 

Violetto di Parigi | Verde metall..... Violetto intenso.. | Acqua 


(Violetto di me- 
tile o di metila- 
nilina) 


DELLE MANIPOLAZIONI 


Distillazione. 


Molti corpi liquidi (come pure molti solidi) vengono trasfor- 
“. mati per l’azione del calore allo stato di vapore, dal quale 
stato, in seguito a raffreddamento, possono essere ridotti di 
nuovo allo stato liquido. 

Se il processo della evaporazione di un liquido si compie 
all’aperto, all’aria libera, noi lo chiamiamo evaporazione. 

Se la evaporazione avviene in apparecchi all’uopo costruiti, 
muniti di refrigeranti per la condensazione dei vapori, il pro- 
cesso si chiama distillazione e il nuovo liquido cosî ottenuto 
distillato o prodotto di distillazione. 

La distillazione adunque ha per iscopo di separare me- 
diante il calore le parti più volatili di una sostanza trasfor- 
mandole in vapore, del quale si determina la condensazione 
col raffreddamento per poi raccoglierlo come liquido. Questa 
operazione è delicata e richiede cure ed abilità particolari. 

Lo scopo della distillazione è per il fabbricante d’alcool 
quello di separare la parte alcolica di un liquido qualsiasi che 
abbia previamente subita la fermentazione vinosa od alcolica. 

Lo scopo, invece, del distillatore liquorista è quasi sempre 
quello di ricavare, sia per mezzo dell’acqua, sia dell’alcool, 
i profumi dalle sostanze aromatiche, vale a dire che egli si 
propone di aromatizzare i liquidi. 

La distillazione viene praticata in apparecchi detti con 
voce di origine araba alambicchi, conosciuti da tempo remo- 
tissimo. La loro forma varia molto da paese a paese e a se- 
conda della sostanza che in essi deve essere trattata o dello 
scopo da conseguire. Il riscaldamento si può applicare in vari 
modi, cioè a fuoco diretto, a bagnomaria, a bagno di sabbia, 
a vapore, ecc. | 
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Questi apparecchi costruiti in rame, stagnato per lo più, 
od anche, recentemente, in bronzi speciali, in acciaio inossi- 
dabile, in ghisa ecc. furono notevolmente perfezionati da una 
tecnica costruttiva progredita, specie per i grandi impianti. 
Nell’industria dei liquori trovano ancora impiego, per le pic- 
eole produzioni, anche apparecchi molto semplici e a tutti 
noti; però anche per questi è necessaria una cospicua esperienza 


LI 


Fig. 4. 


insieme a coscienziosità da parte del costruttore e attenzione 
nella scelta da parte del liquorista per ottenere buoni risultati. 

La fig. 4 rappresenta l’insieme di un apparecchio moderno 
di distillazione, di costruzione nazionale (1), a fuoco diretto e 
produzione continua per vini, vinacce, frutta fermentate, 
inoltre impiegato nella fabbricazione dei cognac, grappe, ecc., 
e degli alcool da frutta, con cui si possono avere alcool fino a 
65°. Circa la descrizione del funzionamento, del resto notissima, 
vedi opere speciali o le istruzioni delle Case costruttrici, 


(*) Ditta Aptonio Padovan, Conegliano Veneto. 
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Un piccolo apparecchio a marcia discontinua e a fuoco 
diretto molto in uso per l’addietro, ma oggi un poco anti- 
quato, è il Deroy rappresentato nelle figg. 5 e 6, special- 
mente adatto per la fabbricazione del cognac. 

. Descrizione delle parti (fig. 6): 1 Caldaia, /4 Fornello in la- 
miera di ferro. L’orlo superiore della caldaia è foggiato a gron- 


daia e forma chiusura idraulica con becco di scolo in 2 per 


l’acqua refrigerante la quale passa sul coperchio è che in questo 
apparecchio sostituisce il cappello degli altri; detta acqua fredda 
proviene dal refrigerante per mezzo di apposito tubo o rubi- 
netto regolatore /0. Si ottiene una uniforme distribuzione di 
quest’acqua sul coperchio mediante l’anello regolatore 4. La 
caldaia, una volta toltone il coperchio, può servire ad altri 
usi, come una caldaia comune. A meglio regolare il raffredda- 
‘mento del coperchio, esso è ricoperto di un tessuto sottile. 
Per far uso di questo alambicco lo si rempie per 4/;s col 
ido da distillare, e si colloca a posto il coperchio congiun- 
| gendolo al collo del cigno ed al serpentino. L’orlo del coperchio 
| iene a collocarsi nella scanalatura o grondaia già descritta, 
d é 


Digitized by Google 


202 Delle manipolazioni 


che essendo piena d’acqua determina una perfetta chiusura 
precisamente come nei serbatoi di gaz, luce. 

Dopo aver riempito d’acqua fredda il refrigerante, si ac- 
cende il fuoco nel fornello. I vapori alcolici guidati da apposita 
lamina divisoria applicata alla parete interna del coperchio 
sfiorano la superficie interna del coperchio stesso incammi- 
nandosi verso il collo di cigno. Siccome si può regolare a pia- 
cere il raffreddamento del coperchio per mezzo del regolatore 
già indicato, si può determinare la condensazione, in tale parte 
dell'alambicco, di una porzione dei vapori sviluppatisi dal 
liquido e specialmente di quelli meno volatili; gli altri vanno 
invece a condensarsi nel serpentino e si raccolgono dal 
tubo 13. 

È chiaro come con opportuna regolazione dell’afflusso di 
acqua al coperchio della caldaia si possano ottenere prodotti 
di varia ricchezza alcolica. 

Per ottenere prodotti molto ricchi in alcool con una sola 
operazione, è adatto l’alambicco a lente rettificatrice rap- 
presentato nella fig. 6. 

È facile comprendere il modo di funzionare di tale lente 
la quale è raffreddata mediante tubo speciale in modo identico 
al coperchio della caldaia; in tale camera lenticotare vanno 
a condensarsi parte dei vapori sfuggiti pel tubo 4 risultandone 
in tal modo aumentato il grado alcolico del distillato. 

Quando si debbano distillare sostanze solide, quali sono 
le droghe, e specialmente le piante, bucce, ecc., che formano 
appunto la base dei liquori, lavorando con alambicchi a fuoco 
nudo sei ottengono facilmente prodotti empireumatici, che 
guastano irremissibilmente il prodotto; essi sono dovuti alla 
aderenza delle materie suddette alle pareti della caldaia spe- 
cialmente sul finire dell’operazione e all’abbruciamento del 
liquido della caldaia in corrispondenza del suo contatto a 
livello colle pareti di esso. Per ovviare a tale inconveniente 
si ricorse agli alambicchi con agitatore, specialmente per la 
distillazione delle vinacce, oggi poco usati. 

Per ottenere prodotti perfettamente al sicuro dai pericoli 
dell’abbruciamento oggi si impiegano quasi esclusivamente 
alambicchi a bagnomaria, nei quali cioè la caldaia non è a 
contatto diretto colle fiamme, bensì immersa in un liquido 
del quale si può regolare a piacere la temperatura. Dopo 
quanto si disse riguardo agli alambicchi precedentemente de- 
scritti, non crediamo necessarî maggiori chiarimenti su questi; 
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basti accennare che la cucurbita contenente la materia da 
distillare è immersa nella caldaia che contiene acqua od altro 
liquido costituente il bagnomaria. 

La distillazione a bagnomaria non richiede tante cufe come 
quella a fuoco nudo; occorre poi avere la precauzione di rin- 
frescare sovente il refrigerante e di non distillare più il liquido 
di quanto sia conveniente. 


7 mM 
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La distillazione fatta con questo metodo dà prodotti più 
puri e leggeri che non quella fatta a fuoco nudo; essi sono 
più ricchi in alcool e di aroma più soave e non hanno mai 
sapore empireumatico. 

Quanto al liquido da adoperarsi pel bagnomaria esso è 
generalmente l’acqua comune, ma si possono benissimo usare 
altri liquidi la cui temperatura di ebollizione sia pit elevata 
di quella dell’acqua; tali sono le soluzioni saline, gli olî cosi 
detti fissi. Nelle soluzioni saline però varia rapidamente il 

di concentrazione e quindi anche il punto di ebollizione 
e gli olî spandono vapori empireumatici fastidiosi. 
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In certi casi però, dei quali parleremo trattando della 
rettificazione, l’uso di bagni di tal natura ben preparati e sor- 
vegliati, risulta sempre preferibile a quello degli alambicchi 
a fuoco ‘nudo, dei quali sono noti i difetti e la difficoltà di 
condotta. 


Fig. 7. 


Rimane a parlare degli alambicchi a vapore, di quelli cioè 
nei quali il riscaldamento sì fa per mezzo di vapor d’acqua 
circolante in una camicia, cioè tra la caldaia ed una contro 
caldaia. Questo modo di riscaldamento, adottato di regola 
nelle grandi fabbriche munite di speciali generatori di vapore 
è oggi diffuso anche nelle fabbriche medie e piccole. 

Diamo nella fig. 7 la sezione schematica di un apparecchio 
di distillazione a vapore di costruzione nazionale (1), particolar- 
mente adatto per erbe aromatiche, per piccole e medie pro- 
duzioni. In 7 scarico delle fecce; 2 tubo di vapore; 3 griglia 
di separazione; 4 sostegno; 5 caldaia; 6 fascia di sostegno; 
7 supporto; 8 leva; 9 pompa; 10 entrata del vapore; 17 rubi- 
netto ritorni; 12 valvola di sicurezza; 13 collo di cigno; 14 80- 


(') Ditta Antonio Padovan, Conegliano Veneto. 
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stegno con plancia per bottiglia di separazione; 15 uscita 
del distillato; 16 entrata acqua; 17 refrigerante con serpen- 
tina; 18 uscita dell’acqua. 


Rettificazione. 


Abbiamo detto essere preferibile, nella fabbricazione dei 
liquori, l’uso dell’alambicco a bagnomaria, almeno quando si 
debbano distillare erbe, radici, e in genere sostanze solide. 
Giova però osservare come ciò non possa stabilirsi come re- 
gola, ché anzi in non pochi casi la distillazione a fuoco nudo 
è resa necessaria dalla difficoltà di poter estrarre per semplice 
, riscaldamento a bagnomaria le parti aromatiche da: talune 
delle sostanze adoperate. 

Quando adunque si debba far uso dell’alambicco a fuoco 
nudo, anche senza che abbia luogo abbruciamento delle s0- 
stanze contenute nella caldaia, il prodotto che si ottiene è 
agesai meno delicato di quello ottenuto mediante il bagno- 
maria; l’eccessivo grado di calore raggiunto avrà fatto di. 
stillare, insieme agli olî essenziali che si volevano ottenere, 
anche dei prodotti acri, se non empireumatici, dai quali oc- 
corre liberare il liquore. 

L’operazione che ha per iscopo tale purificazione è quella 
appunto che viene detta rettificazione. La Bi effettua gene- 
ralmente procedendo ad una nuova distillazione, questa volta 
a bagnomaria; l'aggiunta dell’acqua ha per iscopo di faci- 
litare lo sviluppo degli olî essenziali. Perché la rettificazione 
riesca bene, occorre che sia ben condotta e che si abbia cura 
di effettuare una buona refrigerazione. 

La rettificazione non deve essere confusa colla coobazione, 
la quale consiste nel versare il liquido già distillato sulla massa 
che ancora rimane nella caldaia, senza interrompere la distil- 
lazione. Questo procedimento non è consigliabile perché la 
lunga permanenza delle droghe nell’alambicco fa loro assumere 
un sapore acre, il quale può dar luogo a prodotti scadenti. 

Si deve dunque ‘ritenere che la rettificazione è indispen- 
sabile ogni qual volta si fa uso dell’alambicco a fuoco nudo, 
se si vuole ottenere un aroma fine, delicato. 
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Osservazioni. 


Per ben condurre una distillazione è necessario seguire 
alcune norme semplicissime, ma assai utili. 

Dopo aver ripulite con cura le varie parti dell’alambicco 
bisogna accertarsi che esse non conservino alcun odore. Il 
serpentino deve essere lavato con cura per ripulirlo dalle 
tracce delle distillazioni precedenti: tale lavatura si fa con 
acqua calda, dopo avere estratta l’acqua dal refrigerante, 
senza di che l’acqua di lavatura non potrebbe compiere il 
suo ufficio in modo completo, venendo a raffreddarsi nella 
parte inferiore del serpentino. La caldaia non dovrà essere 
riempita che per due terzi, e le piante od altre materie saranno 
tritate minutamente allo scopo di poterne più facilmente 
estrarre i principî aromatici. Si luteranno con cura tutti i 
giunti servendosi di una pasta densa di farina; dopo vi si 
fisseranno ancora sopra delle fettuccie coperte da ambe le 
parti di tale pasta. 

Dopo aver disposto — o come si dice caricato — l’appa- 
recchio, impiegando le sostanze indicate e la quantità di 
alcool e di acqua, lo si copre e luta come abbiamo ora ac- 
cennato, quindi si riscalda sino alla temperatura di circa 
500.600 C e si lascia a sè. Dopo 240re si distilla la quantità 
di spirito aromatico che è indicato dalla ricetta, rifiutando 
però le piccole porzioni che distillano torbide all’inizio della 
operazione. > 

La distillazione dovrà procedere con regolarità, il che di- 
pende da una buona regolazione del fuoco e dalla continua 
sorveglianza. Le migliori condizioni si verificano quando si 
ha dal serpentino un filetto continuo di liquido distillato. Il 
fuoco troppo vivo determina l’ascensione delle flemme, che 
dànno pessimo sapore empireumatico al prodotto. 

Bisogna quindi ricordare che un colpo di fuoco troppo 
forte può causare negli alambicchi a fuoco nudo una repen- 
tina proiezione del liquido stesso della caldaia nel serpentino 
obbligando a rinunciare all’operazione. 

Nel caso in cui i vapori alcolici $i aprissero o trovassero 
aperta la via fra le giunture dei pezzi e si incendiassero, oc- 
correrà spegnere tosto il fuoco e procurarne lo spegnimento 
con tele bagnate. 

Il liquido acquoso rimasto nell’alambicco, dopo raffred- 
damento viene fatto scolare dal robinetto di scarico, ed in | 
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certi casi conviene conservarlo per utilizzarlo in successive 
operazioni in cui si abbia da otteriere uno spirito aromatizzato 
della medesima specie, sostituendolo all'acqua da impiegarsi. 


*** 


Autodistillazione. — Accenneremo qui ad un procedimento 
abbastanza semplice e modesto, mercé il quale si possono 
ottenere prodotti paragonabili agli spiriti aromatizzati od 
alcolati propriamente detti, senza far uso di alambicco o di 
storta o di refrigeranti. 

Tali prodotti non riescono inferiori ai veri spiriti rettificati; 
in certi casi anzi essi riescono a questi superiori. 

Il procedimento in parola viene designato come auto- 
distillazione, poiché la distillazione avviene per proprio conto 
nello stesso recipiente (a preferenza in grandi bottiglie o da- 
migiane). 

Si versa, p. es., un litro di alcool da 85° in un recipiente 
a largo collo, della contenenza di circa 2 litri; d’altra parte 
si avvolge in un sacchetto di tessuto leggero e ben lavato 
(tela o garza piegata a doppio) g 125 di una sostanza vege- 
tale soppesta (comino, cannella, anici, ecc.), e mediante funi- 
cella, che si fa attraversare al tappo col quale si chiude il 
recipiente, si sospende il sacchetto all’altezza di cm 4-5 sopra 
il livello superiore dell’alcool, in modo cioè che questo non 
possa trovarsi a contatto della droga. Quindi si tappa solida- 
mente, eventualmente lutando con paraffina il labbro del 
collo, il recipiente e lo sì lascia a sé, in assoluto riposo ed alla 
temperatura ordinaria per 2-3 mesi. Dopo trascorsi i quali si 
ottiene un pregevolissimo spirito di Comino o Cannella od 
Anici, incoloro, che può essere utilizzato per preparare il ri- 
spettivo liquore. 

Il fenomeno per il quale lo spirito viene aromatizzato è 
assai semplice: è noto infatti che l’alcool, alla temperatura 
ordinaria, emana dei vapori; questi invadendo il tessuto del 
sacchetto e quindi la droga in questo racchiusa, si saturano 
di olio essenziale e, divenendo cosi più densi e pesanti, rica- 
dono nell’alcool del recipiente e scendono al fondo di questo, 
ed in parte si concentrano, mentre alla superficie dello spirito 
si riproduce nuova evaporazione di alcool, in modo che il 
fenomeno si svolge indefinitamente, con ciclo regolare. 

Questo procedimento, assai semplice ed elegante, presenta 
il solo inconveniente di riuscire assai lento e lungo; però esso 
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sarebbe di molto agevolato ed accelerato qualora fosse pos- 
sibile di rarefare, mediante pompa a vuoto, l’internò del reci- 
piente, adattando al turacciolo una cannuccia di vetro in 
comunicazione con una pompa aspiratrice e strozzandola poi 
alla fiamma. 

Ad ogni modo è consigliabile per preparazione di tenui 
quantità di alcolati, evitandosi cosi gli inconvenienti, le noie 
ed i pericoli offerti dalla distillazione a fuoco diretto od a 
vapore. 


Cennî su alcuni criteri moderni di trattamente delle materie 
da sottoporre a distillazione. 


I recenti progressi scientifici hanno suggerito importanti 
applicazioni tecniche interessanti anche la fabbricazione dei 
liquori e dei vini liquorosi tanto nella grande quanto nella 
media e piccola produzione in vista dell’ottenimento sia di 
economia nei costi sia di migliore qualità dei prodotti. 

Le più notevoli sono: la concentrazione a vuoto di mosti, 
vini, succhi di frutta ed erbe; la pastorizzazione, il congela- 
mento. 

La concentrazione a vuoto ha per scopo di aumentare il 
tenore delle sostanze attive di soluzioni — come p. es. il tenore 
zuccherino dei vini da vermouth — senza alterarne i caratteri 
organolettici; il che si ottiene facendo evaporare il solvente 
(acqua) a non oltre 40° C ‘mediante il vuoto della colonna 
barometrica. Nelle figg. 8 e 9 diamo lo schema di un impianto 
e la vista esterna di un apparecchio di concentrazione, di 
fabbricazione nazionale (!). In fig. 8: 7 autoclave evaporatore; 
2 fascio riscaldatore; 3 vaso di estrazione intermittente; 4 con. 
. densatore; 5 colonna barometrica; 6 pompa centrifuga; 7 
pompa per il vuoto; 8 pompa di alimentazione della caldaia; 
10 motore elettrico; 11 serbatoio delle condense. 

Un gioco di saracinesche permette l’estrazione intermit- 
tente del concentrato senza interrompere la marcia dell’appa- 
recchio, ogni ora circa in modo da evitare prolungato con- 
tatto con le pareti; la colonna barometrica è munita di testa 
condensatrice a caduta d’acqua e a piatti interni; l’acqua 
condensata viene mandata nella caldaia a vapore. 

Gli impianti vengono costruiti secondo nove misure di- 
verse, da litri 50 = 1000 di acqua evaporata ogni ora, della 
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portata da 18 a 16 hl nelle 24 ore fino a 360 o 320 da ridursi 
a oa; consumo di carbone orario da 9 kg a 180 kg, po- 
tenza motrice HP da 2 a 3, nelle varie misure. 
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La pastorizzazione ha lo scopo di rendere sterile il liquido 
alcolico uccidendo i microrganismi (muffe ecc.) che provocano 
difetti e malattie rendendo stabile la limpidezza ed accele- 
rando l’invecchiamento. Gli apparecchi relativi debbono essere 
di facile e pratico uso ed assicurare la rapida e tadicale pulizia 
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dopo ciascuna operazione, l’uscita del liquido a temperatura 

normale si da evitare perdite di alcool e prodotti aromatici 
volatili, buona utilizzazione e ricupero del calore, facile e 
rapido trasporto. 
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In fig. 10 è rappresentato un apparecchio a fuoco diretto 
a bagnomaria con ricupero di calore, trasportabile su carrello, 
adatto per vini liquorosi, portata 1 a 3 hl orari, di costruzione 
nazionale (*). In fig. 11 lo stesso apparecchio, di misura più 
grande (fino a 12 hl orari) con riscaldamento a vapore. 

La congelazione porta la soluzione a bassa temperatura 
(fino a — 10° C); con soluzioni fortemente alcoliche la conge- 
lazione non è completa e si giunge soltanto alla formazione 
edi cristalli di ghiaccio. Alcuni prodotti (bitartrati, fosfati, ma- 
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\ terie albuminoidi, ecc.) si insolubilizzano e precipitano; attra- 
verso il razionale trattamento con il freddo si raggiunge una 
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stabilizzazione delle soluzioni, ossia un equilibrio fisico-chimico 
che le rende brillanti, esenti dagli intorbidamenti, di caratteri 


Fig. 11. 


fissi. Il trattamento col freddo è oggi estesamente adoperato 
oltre che per i vini per i liquori, succhi, infusi, ecc. 
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In fig. 12 è riprodotta la fotografia di uno di questi mo- 
derni apparecchi, di costruzione nazionale (1). 
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Fig. 12. 


Estrazione delle sostanze vegetali. 


L’estrazione è la separazione dei principî solubili dei ve- 
getali mediante un solvente liquido, che discioglie questi 
principî. 

Per la fabbricazione dei liquori il solvente non può essere. 
che alcolico. L’estrazione si chiama macerazione se avviene a 
temperatura ordinaria, digestione se, allo scopo di esaurire 
rapidamente la droga, si ricorre al calore. 

Trattandolo degli olî essenziali venimmo a conoscere quei 
costituenti vegetali che per essere volatili si possono sepa- 
rare e ottenere allo stato puro dalla droga. 

Ma i vegetali posseggono ancora altri principî solubili che 


(*) Ditta Antonio Padovan, Conegliano Veneto. 
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non sono volatili e che possono perciò venir estratti uni- 
camente mediante macerazione o digestione in un solvente 
liquido. Queste sostanze solubili non volatili si denominano 
sostanze o principî estrattivi. Se il liquido solvente è alcolico, 
epperò in grado di sciogliere anche gli olî essenziali, questi 
passgno naturalmente in soluzione. La soluzione separata dalle 
droghe esaurite (residui) si chiama tintura, od anche estratto, 
se concentrato. 

Le sostanze estraftive nei vegetali sono di natura multipla. 
In alcuni vegetali si formano in grande, in altre in piccolis- 
sima quantità. Ogni vegetale possiede particolari principî 
estrattivi, che raramente si riscontrano in altri vegetali anche 
se appartenenti alla medesima specie. 

Di queste sostanze estrattive la più interessante per la 
fabbricazione dei liquori è la sostanza amara (amaro vegetale). 
Il fabbricante deve conoscerle con sicurezza per quanto ri- 
guarda il loro sapore particolare, la loro proprietà e l’azione 
dietetica, se vuole ricavarne prodotti di smercio. Il miglior 
modo per acquistare queste cognizioni si è quello di preparare 
la tintura da ogni droga. Queste tinture devono essere otte- 
nute in modo da contenere uguali quantità proporzionali in 
peso di droga e in volume d’alcool a 45-60 %. Una propor., 
zione pratica è di g 100 di droga sopra 1 litro di alcool ossia 
10 %. Si èsaminano queste tinture per valutarne il sapore e 
la resa col mescolarne uguali quantità determinate con uguali 
quantità di un liquore fondamentale contenente soltanto alcool, 
acqua e zucchero. Si viene a conoscere cosi non solo il sapore 
dei singoli vegetali, ma si può pure giudicare quali vegetali 
e in quali proporzioni siano adatti a venir mescolati assieme. 
Si è inoltre in grado di comporre in breve tempo, da queste 
eingole tinture, liquori nei quali si può facilmente calcolare 
la percentuale di droga dalla quantità della tintura adope- 
rata. . 

Coloro i quali nella composizione di nuovi liquori, inten- 
dono procedere con sicurezza e risparmiare ricerche che 
richiedono tempo e materiale, devono essere pure in grado 
di rendersi previamente esatto conto del sapore del liquore 
che si vuole preparare, scegliere in relazione a questo il mate- 
riale adatto e calcolarne approssimativamente la proporzione 
quantitativa. 

Le sostanze estrattive amare si trovano sciolte nel succo 
della pianta vivente, ossia in un liquido acquoso. Esse si di- 
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sciolgono pure in un alcool debole da 45 a 60 %, ma non più 
in alcool a 90-95 %. Il costituente lassativo delle foglie di 
sena, p. es., è affatto insolubile in alcool ad alta percentuale, 
altre sostanze vi si disciolgono pure imperfettamente. Questo 
è il primo motivo pel quale nelle estrazioni devesi evitare lim- 
piego di alcool di alta percentuale. 

Un secondo gruppo delle sostanze estrattive è dato dalle 
resine che sono da considerarsi come fòrmazioni secondarie 
dei principî essenziali nella pianta. Esse,8sì trovano special- 
mente in vegetali ricchi di olio essenziale, invecchiati, p. es., 
conservati lungo tempo; ‘sì possono in tal caso rettificare 
onde privarli delle resine. 

Le resine sono il peggior nemico della fabbricazione dei 
liquori. Essendo esse solubili e tenute in soluzione soltanto 
in alcool di almeno 70 %, si separano di nuovo se entrano 
insieme ad essenze o tinture ad alta percentuale in liquori 
deboli e determinano quell’intorbidamento lattiginoso, che alle 
volte assai difficilmente si può dissipare. Dalle tinture si può 
eliminare la resina in modo semplice facendo digerire i vegetali 
con un alcool da 60 % al più. Le tinture con alcool debole in- 
‘torbidano i liquori. Non per questo devesi credere opportuno 
di evitare, per l’estrazione di vegetali ricchi d’olio essenziale, 
l'alcool a 90 % e più. Ciò che viene disciolto in più dall’alcool 
forte, è abbandonato poi di nuovo dal liquore debole. In tal 
modo però non si guadagna nulla, anzi, sì perde frequente- 
mente una parte della materia estrattiva di valore che l’alcool 
forte non discioglie, e si ha inoltre l’inconveniente di dover 
chiarificare i liquori. 

Nella preparazione di estrazioni alcoliche di vegetali de. 
vesi perciò tralasciare l’uso di alcool ad alta percentuale 
impiegare soltanto un alcool di gradazione non superio 
al 60%. 


Macerazione. 


La macerazione consiste nel lasciare per un certo tem 
che varia a seconda delle materie che si trattano, le 808 
aromatiche solide a contatto con un liquido, che a 
ordinaria possa discioglierne ed estrarne i principî solubili, 
freddo. 

Questo metodo è seguito anche nelle grandi fabbrich 
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poiché senza richiedere complicati e costosi apparecchi, esso 
dà risultati soddisfacenti. _ 

. Qualunque recipiente è adatto per la macerazione (e di- 
gestione) purché ben chiudibile, affine di evitare disperdi- 
mento di alcool o di olio essenziale, e dovrà essere di tal natura 
da non comunicare sapori speciali al prodotto. | 

Occorre che le sostanze poste a macerare siano ben smi- 
nuzzate, affinché l'operazione si compia nel più breve tempo 
possibile e dia luogo al completo esaurimento delle sostanze 
medesime. A seconda della natura di tali sostanze, si tagliano 
a pezzetti (scorze d’arance, di limoni e simili, radice tenere) 
o si pestano in mortaio (cannella, radici dure, noce moscata, 
‘ ecc.) o si schiacciano (semi); i legni sì raspano. 

Le scorze d’arancia e simili dovranno sempre essere mon- 
date dalla parte bianca, che oltre al non dare alcun aroma, 
riesce dannosa perché produce intorbidamento. 

Una precauzione importantissima da osservare è quella 
di mantenere le sostanze completamente sommerse nell’alcool, 
perché le parti che rimanessero fuori si altererebbero facilmente 
compromettendo tutto il prodotto. 

Il contatto fra droga e liquido per una efficace macera- 
zione deve durare non meno di una settimana, e talora viene 
anche prolungato convenientemente per 15 giorni, un mese, 
ecc.; durante la macerazione però è opportuno di rimescolare 
quotidianamente la massa, scuotendo il recipiente con pre- 
cauzione, oppure impiegando agitatori. 

Dalle sostanze che rimangono si spreme tutto il liquido 
da esse trattenuto ancora, facendo uso, se occorre, del torchio 
(fig. 1, pag. 18), e filtrando poi tale liquido, che è sempre tor- 
bido, per aggiungerlo a quello già estratto; questa filtrazione 
si può effettuare in un imbuto sopra cotone. Tali operazioni 
si ripetono varie volte a seconda dei casi. In ultimo rimane 
una magsa che generalmente non è cosi esaurita che convenga 
gettarla via senz'altro. Per lo più, nelle fabbriche di grande 
importanza, dove vale la pena di fare queste manipolazioni, 
si sottopongono questi residui alla distillazione con acqua; a 
tal uopo si conservano, man mano che se ne ottengono, in 
apposita botte ben chiusa. Si ricupera con tale distillazione 
tutto l'alcool che rimane ancora in essi contenuto, misto ad 
alcuni principî aromatici, per cui può essere utilizzato nella 
fabbricazione di liquori più scadenti. ; 

Invece della macerazione per semplice immersione della 
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droga nel liquido si può applicare, con molto maggior profitto, 
la estrazione dei principì aromatici, amari, coloranti, ecc., me- 
diante la lisciviazione a spostamento, come sì pratica nelle 
farmacie. Questo procedimento riesce specialmente utile per 
la preparazione degli estratti concentrati (tinture) per liquori, 
nei quali occorre che il solvente (alcool) abbia ad esaurire 
completamente le droghe. 

Impiegansi a tale scopo gli apparecchi a spostamento in 
metallo od in vetro, filtri o imbuto di rame con rubinetto 
(per piccole quantità potrebbe servire anche un semplice 
imbuto grande), nel quale si introduce, senza comprimerla, 
la sostanza vegetdle in pezzi o in polvere grossolana e previa- 
mente umettata di alcool più o meno diluito: quindi si versa 
una porzione di quest’ultimo tale da sommergerla, e quando 
il liquido estrattivo incomincia a sgocciolare, si chiude il robi- 
netto inferiore, e si lascia a contatto per 2-3 giorni; dopo i 
quali si apre il robinetto e si lascia scolare completamente la 
tintura; allora si versa sulla droga una seconda porzione di 
alcool e si procede come sopra: poi si ripete questa manipo- 
lazione finché siasi impiegato tutto l’alcool che si deve uti- 
lizzare; infine, per ricuperare, per quanto è possibile, la por- 
zione di questo che rimane assorbita dal vegetale, si versa un 
po’ di acqua, la quale sposterà, sostituendovisi, in gran parte 
l’alcool, o meglio la tintura diluita trattenuta. Quest'ultima 
porzione di tintura può essere aggiunta ai liquidi precedente- 
mente scolati, oppure la si può tenere a parte per ricuperarne 
l’alcool come sopra si è indicato; e così pure i residui vegetali, 
in certi casi, possono venire sottoposti alla spremitura mediante 
torchio (V. fig. 1, pag. 18). 

Come apparecchio a spostamento semplicissimo può anche 
essere utilizzato un barile aperto superiormente, entro il quale 
ad un quarto dell'altezza si colloca un setaccio e applicando 
un robinetto immediatamente sopra il livello del fondo. Le 
sostanze sminuzzate da estrarsi si spargono sopra lo staccio, 
vi si versa sopra a poco a poco il liquido fino a sommergerle. 
Si copre il recipiente e si lascia in macerazione per 24 ore. 
Per la legge della gravità gli strati del liquido divenuti più 
pesanti per aver disciolto i costituenti solubili diventano più 
densi e calano al fondo, mentre gli strati più leggeri vengono 
verso la superficie, dove diventano più densi per l'estrazione 
del materiale e calano pure al fondo. Questo ciclo si ripete 
finché tutto il liquido sia omogeneamente saturato. 
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Dopo 24 ore si spilla e si surroga eventualmente un nuovo 
liquido estrattivo. In tal modo le droghe si lasciano talmente 
esaurire da rendere inutile la spremitura. 

Nelle fabbriche dove è necessario estrarre in una volta 
grandi quantità di materiale, si usa un apparecchio cosiddetto 
a colonna. Si colloca una serie di recipienti l’uno sopra l’altro 

. in modo che il robinetto di scarico del primo recipiente formi 
il tubo di carico del secondo e cosi via. Quando tutti i reci- 
pienti sono ripieni delle droghe, si versa nel primo recipiente 
superiore il liquido e quando il primo è ripieno, si lascia scor- 
rere il liquido nel secondo e cosi di seguito. Regolando il carico 
collo scarico, si può continuare l’operazione senza interruzione, 
Beninteso che i recipienti devono essere tenuti chiusi se il 
liquido è volatile Il liquido solvente scende dal primo reci- 
piente carico dei principî solubili e attraversando poi il se- 
condo, terzo, quarto, ecc. si rinforza talmente da scolare dopo 
l’ultimo oltremodo concentrato. 

Quandq il contenuto del primo recipiente è esaurito, lo 
sì carica con nuovo materiale, oppure lo si toglie dalle serie 
e si\versa il liquido estrattivo direttamente nel secondo fino 

«ad esaurimento anche di questo. 

I residui rimasti dell’estrazione, se non sono completa- 
mente esauriti, si possono estrarre un’altra volta. Questi 
estratti deboli vengono poi messi da parte per preparare una 
prossima volta la medesima qualità di tintura concentrata o 
di estratto, oppure si utilizzano nella preparazione di liquori 
di poco valore. 


Digestione. 


La sola differenza che passa fra la macerazione e la dige- 
stione consiste in questo, che nella prima si opera alla tempe- 
ratura ordinaria, mentre nella seconda si opera a 35°-50°, La 
digestione è però poco praticata e solo nei casi in cui si richieda 
rapidità nella preparazione da conseguire. 

Le sostanze da far digerire si preparano esattamente come 
per la macerazione. 

Per la digestione si può impiegare anche il semplice alam- 

bicco, collocando nella caldaia le droghe, sminuzzate e suddi- 
vise, insieme all'alcool ed all'acqua e disponendo l'apparecchio 
‘come se si avesse a procedere ad una distillazione; invece si 
riscalda l’alambicco, ben inteso a bagnomaria, solo fino a 
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409-50° C ripetendo il trattamento due volte ogni giorno per 
2-3 giorni di seguito: dopodiché si ricava il liquido completa- 
mente freddo dal robinetto di scarico. 

Per la digestione è più utile adoperare apparecchi a fun- 
zionamento continuo, nei quali cioè le sostanze aromatiche 
sono continuamente attraversate da una corrente di vapori 


d'alcool svolgentisi da apposito recipiente separato, nel quale 
poi ritornano dopo essersi impossessati dei principî aromatici, 
fino a che, giudicando che ne siano sufficientemente arricchiti, 
si sospende l’operazione. 

La fig. 13 rappresenta uno di tali digestori od estrattori. 
La condotta dell’operazione è assai semplice, Si mettono le 
materie da esaurire ben preparate, come si è detto più avanti, 
nel cilindro di lisciviazione E; s’introduce nella cucurbita W 
una certa quantità di alcool e si scalda. L’alcool distilla pel 
tubo apposito E (collo di cigno), trova il serpentino XK, vi si 
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condensa e cade nel cilindro E sulle materie preparate, e da 
questo ricade per &’' nella cucurbita per riprendere ancora 
lo stesso viaggio, mentre il liquido contenuto in W diviene 
sempre più carico dei principî estratti tolti alle materie prime 
adoperate. 

Si può anche far uso dell’apparecchio della fig. 14, il quale 
si compone dell’estrattore «, che contiene nel suo interno 
il vaso g il cui fondo è perforato, del refrigerante b con sei tubi 


Fig. 14. 


che sono aperti in basso e chiusi in alto. Il tubo, nel mezzo, c, 
che si può aprire e chiudere a volontà, serve alla distillazione 
e ricupero del solvente quando questo sia alcolico, etereo, ecc. 
L'apparecchio sì pone in opera come in appresso, cioè: 
Il vaso interno g munito di un tessuto di lana servente da 
filtro e legato intorno al fondo perforato, è ripieno sino a ?/3 
della materia da cui si vuole estrarre la sostanza e sospeso 
nel mezzo dello estrattore a. Allora si versa nell’estrattore 
tanto del solvente sino a che lo spazio tra il fondo dell’estrat- 
tore e quello del vaso 9g sia riempito a metà, non dimenticando 
di imbevere nel medesimo tempo la sostanza del vaso 9g con 
lo stesso solvente sino a saturazione. 

Dopo avere sovrapposto ermeticamente l’una sull’altra le 
due parti a e bd dell’apparecchio, si scalda la parte inferiore 
eon un bagnomaria o direttamente sul fuoco se il solvente è 
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l’acqua, e nel medesimo tempo si refrigera convenientemente 
la parte superiore. I vapori ascendono allora nei tubi del 
refrigerante, vi si condensano e ricadono liquidi sulla sostanza 
che esauriscono e filtrano attraversando il tessuto. 

Se si vuole ottenere dalla tintura l’estratto, lo si evapora 
nello stesso apparecchio, specialmente se si adoperò alcool, 
etere, ecc., i quali possono essere per intiero ricuperati dalla 
distillazione. A tal uopo, si combina un tubo c, avvitando 
da prima il refrigerante bd con un altro refrigerante a serpentino 
e scaldando di nuovo, si riprende cosf il solvente, mentre nel 
vaso a resta l’estratto. 

Si possono anche impiegare per la digestione, come pure 
per ricavare estratti veri e propri, gli apparecchi speciali, 
basati però tutti sullo stesso principio del dispositivo di fig. 8 
che è poi quello applicato negli apparecchi di Soxlet da labo. 
ratorio, detti propriamente estrattori. 

Questo procedimento ha il vantaggio di favorire grande- 
mente l’azione dissolvente dell’alcool, il quale può per conse- 
guenza in più breve tempo raggiungere il voluto grado di 
ricchezza aromatica, con pit completo esaurimento delle ma- 
terie prime. 

Osservazioni. — Come per la macerazione, il volume del- 
l'alcool aromatizzato, che si ricava dall’apparecchio dopo la 
digestiono — specialmente se praticata nell’alambicco, od in 
un semplice recipiente, che si possa chiudere ermeticamente, 
in modo da lasciarlo immerso in acqua tiepida (40°-50° C) per 
2-3 giorni — riesce sempre inferiore a quello che è stato impie- 
gato per esaurire le droghe, poiché queste ne trattengono 
sempre una parte. Quindi per raggiungere il volume prescritto 
di alcool aromatizzato, dopo aver spillato il liquido freddo e 
spremute le sostanze vegetali, si trattano queste colla quantità 
di acqua necessaria per completare il volume indicato di spi-" 
rito aromatizzato, versandola sulle sostanze esaurite, rime- 
stando mediante agitatore e ‘spremendo nuovamente dopo un 
giorno di contatto. 

Gli spiriti aromatizzati ottenuti tanto per digestione quanto 
mediante macerazione, dopo averli raccolti, devono essere s0l- 
lecitamente filtrati. 
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Considerazioni e criterî per la preparazione degli spiriti aro- 
matizzati e delle tinture (estratti) mediante distillazione, 
oppure per digestione. 


Mediante la digestione l'alcool discioglie tanto i principî 
volatili (olî eterei) quanto quelli fissi estrattivi (sostanze amare, 
alcaloidi ed altre sostanze seiolte nel succo vegetale); invece 
colla distillazione passano nell’alcool i soli olî eterei volatili, 
mentre le materie estrattive rimangono nel residuo del- 
l’alambicco. 

Se adunque una droga contiene pregevoli sostanze estrat- 
tive, tanto sole che unite ad olî eterei, oppure è cost ricca di 
oli eterei, che le sostanze estrattive, anche se dannose al sa- 
pore, scompaiano completamente, la tintura deve venir pre- 
parata per macerazione o digestione. Si devono perciò pre- 
parare con tali procedimenti tutte le tinture di erbe, radici, 
cortecce, scorze, ecc. indicate nell’elenco. 

Se invece le droghe contengono una sola sostanza utiliz- 
zabile, l’olio etereo, e insieme a questo in grande quantità 
anche materie estrattive senza valore o dannose al sapore, 
le sostanze devono venir preparate per distillazione (alco- 
lati). 

Appartengono a questa serie i semi vegetali (cominò, macis, 
ecc.) come pure alcune erbe non amare (menta, melissa, 
ecc.). 

In entrambi i casi, tanto per la digestione che per la di- 
stillazione, devesi impiegare un alcool a 60 %. 

Nella distillazione si trattano le droghe colla necessaria 
quantità d’alcool, sufficiente ad esaurire la droga, si fanno 
digerire a caldo in modo che lo spirito sciolga la maggior parte 
degli olî eterei e solo dopo si inizia la distillazione. Si fa cessare 
questa quando lo spirito non passa più limpido e l’intorbida- 
mento nel distillato non scompare. 

Se le droghe non sono sufficientemente esaurite, si ripete 
altra distillazione con nuova quantità d’alcool. 

Le essenze ricavate direttamente dalla droga sono le più 
raccomandabili per liquori fini. 

Sono però da segnalarsi alcuni olî eterei i quali devonsi 
usare anche pei liquori pi fini, perché non si può produrli 
sotto forma di essenza spiritosa in causa della mancanza del - 
materiale fresco, e cioè gli olî eterei di cedro, di cognac, di 
mandorle amare, di menta, d’arancia dolce e di rosa. 


222 Delle manipolazioni 


Uso, diluizione e mescolanza 
degli olî essenziali e delle tinture. 


Il compito principale del fabbricante di liquori consiste 
nell’ottenere una miscela perfetta o almeno la più possibil- 
mente perfetta dei diversi liquidi o delle diverse soluzioni che 
compongono i liquori. 

Perfettamente disciolte sono le essenze soltanto se con la 
base del liquore producono un liquido limpido. Se si manifesta 
intorbidamento pit o meno lattiginoso, la soluzione non è 
perfetta; in tal caso si Sono separate delle particelle di olio 
essenziale, le quali producono l’intorbidamento. Per evitare 
questo inconveniente devesi conoscere da quale causa l’intor- 
bidamento può essere prodotto. 

1° L'intorbidamento si forma certamente se il liquore 
è sovraccarico d’olio essenziale. 

Riguardo alla quantità d’olio essenziale da impiegarsi vale 
l’esperienza: che una data quantità di alcool può disciogliere 
soltanto una data quantità d’olio essenziale. Quanto più de- 
bole è l’alcool, tanto minore è la quantità d'olio essenziale 
che l’alcool può disciogliere o trattenere. 

Molte volte per ragioni di gusto si trascura questa mas- 
sima. In tal caso evidentemente il risultato è quello di spre- 
care dell’essenza, poiché sul sapore più accentuato l’essenza 
influisce solo fino ad un certo limite, contenuto nella suddetta 
massima. Sorpassando questo, l’olio essenziale si separa senza 
portare azione alcuna. 

Le quantità d'olio essenziale che un alcool può disciogliere 
non sono uguali per tutti; esse anzi possono variare per un 
medesimo olio essenziale, nel qual caso influiscono tanto l’età 
dell’olio che la temperatura impiegata per la sua preparazione. 

Si devono distinguere perciò gli olî essenziali facilmente e 
quelli difficilmente solubili; fra iì primi devonsi considerare . 
quelli che vengono disciolti in grande quantità dall'alcool; 
fra gli ultimi quelli che lo sono in piccola quantità. Agli olî 
essenziali difficilmente solubili appartengono, fra gli altri, 
quelli di cedro, arancio, zedoaria, cubebe e bacche di gi- 
nepro. 

Per disciogliere questi devesi usare la massima precau- 
zione. 

20 L’intorbidamento può avere per causa l’età o la resi- 
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nificazione (ossidazione) degli olî essenziali. Questi vengono 
ritenuti dall’alcool solo se ad alta percentuale. Mescolan- 
doli con acqua essi si separano più facilmente che se fossero 
freschi. 

Devesi perciò aver cura di acquistare la sola quantità 
necessaria di olî essenziali; inoltre devesi conservarla in bot- 
tiglie di vetro scuro e ben tappate, al riparo dalla luce, in 
ambienti freschi (non freddi!). 

L’ingiallirsi degli olî essenziali incolori e l’imbrunirsìi di 
quelli gialli è indizio di resinificazione. Essi sono meno sog- 
getti ad alterarsi se si conservano mescolati ad una sufficiente 
quantità d’alcool. Si mescolano ancora freschi collo stesso 
loro peso d’alcool assoluto, beninteso esente da fuselol, o con 
quella quantità d’alcool a 96 % che sia sufficiente a tener le 
essenze in soluzione. Si mantiene cosi all’olio essenziale il suo 
buon sapore nonché la sua solubilità. 

3° L’intorbidamento può esser causato dall’aggiunta 
troppo rapida e incauta dell’acqua. 

Beninteso che ogni fabbricante deve diluire le essenze 
nell’alcoo] forte prima di aggiungervi l’acqua o lo zucchero 
sciolto ed aspettare finché queste siano completamente sciolte 
ed omogeneamente suddivise nell’alcool. Nell’aggiungervi acqua 
poi è necessario evitare che l’essenza, al contatto dell’alcool 
coll’acqua, quando questa diluisce quello, in gran parte abbia 
a separarsi: fin tanto che l'alcool si mantenga forte abba- 
stanza, ridiscioglie le porzioni separantjsi. Ma se verso la fine 
della’ diluîzione l’alcool diventi troppo debole, il suo potere 
solvente va scemando, e cosi restano indisciolte porzioni di 
essenze separatesi, che l’alcool in altre circostanze avrebbe 
ancora potuto disciogliere. 

Si può ridurre al minimo questa causa procedendo con la 
massima precauzione nell’aggiunta dell’acqua. Verso la fine 
dell'operazione cioè devesi fare scorrere l’acqua in filo sottile 
entro l’alcool, e sospendere frequentemente questa aggiunta 
allo scopo di agitare per rendere omogeneo il miscuglio. 

Nell’unire le tinture all’eccipiente fondamentale del liquore, 
è soprattutto importante di sapere se si ha da fare con tinture 
non intorbidanti, alle quali appartengono anche gli estratti di 
60 % non distillati, oppure con diluizioni di olî essenziali od 
essenze, perciò ad alta percentuale. Nel primo caso sì ag- 
giungono le tinture alla base del liquore già ultimata. 

Mescolandoli con alcool forte, si produrrebbe, almeno per 
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gli estratti non distillati, intorbidamento. Le diluizioni ad 
alta percentuale si trattano invece come le essenze e devono 
essere unite all’alcool prima di mescolarle all’eccipiente base 
del liquore. 
Riguardo alle tinture non intorbidanti del commercio, 

queste devono: 

10° Non intorbidare il liquore. 

2° Comunicare al liquore il sapore dei vegetali nella sua 
piena purezza e intensità; devono essere un distillato dei 
vegetali con alcool a 60 %, non già un distillato di olî es- 
senziali con spirito. 


Edulcoramento. 


Le quantità di zucchero da unirsi ad una determinata 
quantità di liquore sono varie e dipendono tanto dalla qualità 
del liquore stesso quanto dal gusto dei consumatori. Per con- 
seguenza non si possono stabilire delle cifre assolute, immu- 
tabili delle quantità di zucchero da usarsi per una certa quantità 
di liquore, ma solo fissare ì limiti entro i quali sta la quantità 
adatta. 

Comunemente i liquori devono contenere: 


Grammi di zucchero 


. per litro 
Creme ° . 
Rosolil @ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 a 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 a 000 00 350-550 
Biquori fini essiccato a 175-325 
Liquori-ordinafi ici ie 100-150 
Aequerill'insisgielona dada 20-50 


Si sa per esperienza che non si può ottenere sempre un 
prodotto omogeneo se non si adopera lo zucchero disciolto a 
parte nell’acqua. Per ottenere rapidamente e completamente 
la soluzione dello zucchero, lo si fa bollire con tanta acqua 
che la soluzione abbia la densità siropposa. Le impurità non 
solubili si preparano durante l’ebollizione sotto forma di 
schiumà alla superficie e possono venir eliminate collo schiu- 
matoio. Quanto più densa è la soluzione, tanto più presto e 
completamente avviene la depurazione (V. Siroppo, Parte II). 
Devesi però osservare in questo caso che sulle pareti della 
caldaia non si formino dei cristalli, i quali, se giungono indi- 
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sciolti in un liquore fortemente zuccherino, possono provocare 
la cristallizzazione di quantità maggiori di zucchero. Appena 
simili cristalli si formano, si levano con Eogua dalle pareti 
del recipiente. 

L’aggiunta della soluzione di zucchero allo spirito aroma- 
tico si può fare tostoché essa sia alquanto raffreddata. 

La considerevole solubilità dello zucchero nell’acqua (la 
quale, come abbiamo indicato, alla temp. 15° C discioglie il 
triplo del proprio peso di zucchero) viene menomata dalla 
presenza di alcool; e perciò nelle miscele alcoliche per la pre- 
parazione dei liquori è mestieri di considerare tale diminuzione 
di solubilità, che è in relazione con la ricchezza alcolica del 
liquido. La tabella seguente riuscirà quindi utilissima a con- - 
sultarsi quale norma per il grado di solubilità dello zucchero 
nelle miscele pei liquori: 


Grado 

alcolico 

della Densità Zucchero Densità nsità Zuacchero 

miscela a 17,5 % a 17,5 5 x 

ga —_ si 

0 1,3248 95,8 1,3258 1" 87,5 0,0000 | 105,2 
10 1,2991 80,7 1,3000 81,5 — 95,4 
20 1,2360 74,2 1,2662 | 74,5 — 90,0 
30 1,2293 65,5 2,2327 | 67,9 -- 82,2 
40 1,1823 56,7 1,1848 58,0 —_ 74,9 
50 1,1294 45,9 1,1305 47,1 -— 63,4 
60 1,0500 32,9 1,0682 33,9 — 49,9 
70 0,9721 18,2 0,9746 18,8 —— 31,4 
80 0,8931 6,4 0,8953 | 86,6 — 13,8 
90 0,8369 0,7 0,8376 0,9 — 2,3 
97,5 0,8062 0,08 0,8082 0,36 — 0,5 


Per i liquori assai fortemente addolciti è necessaria, oltre 
al siroppo di zucchero, una grande quantità di acqua per 
ridurre l'alcool di 95 %. È consigliabile diluire prima l’alcool 
con la maggior quantità dall'acqua mancante, perché l’alcool 
forte ha la proprietà di sottrarre acqua al siroppo, per il che 
avviene che lo zucchero si separa in minuti cristalli. Con alcool 
debole non si ha da temere questo inconveniente. Il resto 
dell’acqua lo sì adopera per risciacquare il Tocipiente nel quale 
si è fatto bollire lo zucchero. 

Trattandosi di liquori fortemente suocharini. nei quali, 
anche se devono essere preparati con alcool a 95 %, il siroppo 
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di zucchero raffinato è quasi da solo sufficiente a ridurre 
l'alcool, è necessario calcolare quale quantità di acqua devesi 
impiegare per ottenere il siroppo. Una tale calcolazione può 
essere indicata dal seguente esempio: 

Si abbiano da preparare con alcool a 96 %, 200 litri di 
liquore a 42 % di alcool, da doversi addolcire con kg 80 di 
zucchero, 

Quanti litri di acqua devesi impiegare per ottenere la 
quantità conveniente di siroppof 

Per 200 litri d’alcool a 42 % sono necessarie: 


1 88,42 d’alcool a 95% 
1 111,68 d’acqua 


l 200,— 


Se lo zucchero fosse un liquido, 1 kg occuperebbe lo spazio 
di 1 0,650 (= 650 cm?); kg 80 avrebbero dunque un vo- 
lume di 


80 x 1 0,650 = 1 52. 


Poiché, per ridurre l’alcool, necessitano 1 111,58 di liquido, 
rimangono ancora l 111,58 — 52 = 59,58, rappresentanti la 
quantità massima di acqua da potersi usare per preparare 
il siroppo. 

Uno siroppo di zucchero raffinato resta ancora liquido se 
per 1] kg di zucchero si impiega mezzo litro d'acqua. Basta 
perciò far bollire i kg 80 di zucchero con 40 litri d’acqua e 
ritenere 1 19 d'acqua da unirsi previamente all'alcool e da 
adoperarsi in parte per risciacquare il recipiente in cui venne 
preparato il siroppo. 

In simili liquori fortemente zuccherini può avvenire un 
altro inconveniente, che nell’addolcirli devesi evitare. Cioè 
conservandoli lungo tempo, una parte dello zucchero può 
separarsi e depositarsi al fondo sotto forma di zucchero can- 
dito. i 

Il rimedio pi efficace contro questo inconveniente con- 
siste nell’aggiungere un acido allo zucchero e precisamente 
dopo compiuta l’ebollizione. L'acido ostacola allo zucchero la 
proprietà di cristallizzarsi trasformando esso lo zucchero raf- 
finato in zucchero invertito. 

Negli estratti per punch, che contengono o acido tartarico 
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o citrico, il suddetto inconveniente non si manifesta; esso 
avviene invece in estratti privi d’acido, 

Per liquori si presta meglio di ogni altro l’acido citrico, 
nella proporzione di g 200 per kg 100 di zucchero, oppure 
l'acido acetico nella proporzione di 20 cm? per 80 kg di zuc- 
chero. Una tale quantità d’acido non comunica né sapore né 
odore percettibili. 

Come già abbiamo osservato, lo zucchero da impiegarsi pei 
liquori più fini, incolori o debolmente colorati, come rosoli 
e creme, deve essere di primissima qualità. Solo per la pre- 
parazione di liquori di colore più o meno oscuro e per quelli 
a base di sostanze a forte sapore come zenzero, calamo, ecc. 
si può usare una qualità inferiore. Circa i provvedimenti per 
la preparazione delle soluzioni di zucchero rimandiamo al 
capitolo Siroppi (Parte Il). 


Osservazioni. 


1° Per facilitare la soluzione dello zucchero nei liquori 
molto zuccherati ed impedirgli di cristallizzare si aggiunge 
un litro di glucosio per ettolitro di liquore, tenendo natural- 
mente conto di tale aggiunta nel calcolo della dose di zuc- 
chero da impiegare. 

20 Ad una parte dello zucchero si può sostituire della 
glicerina purificata (!/,, circa del peso dello zucchero). Con 
tale aggiunta i liquori si conservano meglio. Osserviamo poi 
che la glicerina è ottimo solvente per materie odorose e colo- 
ranti (zafferano, indaco, cocciniglia, ecc.), per ciò la sua ag- 
giunta può riuscire favorevole alla colorazione del liquore ed 
al suo profumo, permettendo di aggiungere sostanze adatte, 
il che non sì può sempre ottenere con gli altri solventi. 


Filtrazione. 


Essendo uno dei requisiti principali di un liquore la com- 
pleta limpidità, è necessario procedere sempre ad una per- 
fetta filtrazione, anche quando gli ingredienti adoperati non 
contengano impurità, come sarebbe ad esempio il caso delle 
preparazioni ottenute impiegando olî essenziali. 

La filtrazione è poi evidentemente necessaria nelle prepa- 
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razioni per macerazione o con succhi di frutta, sebbene col 
riposo e con la decantazione si possano ottenere buoni risul- 
tati. 

Siccome però non sempre il prolungato riposo necessario 
ad ottenere una perfetta limpidezza è compatibile colle buone 
qualità del liquore, del quale anzi determina sovente un dete- 
rioramento o per lo meno un indebolimento dovuto alla vola- 
tizzazione degli olî essenziali od a fermentazione secondaria, 
ecc,, il ricorrere alla filtrazione diventa talora una neces- 
sità. 

Nei casi or ora indicati, nei quali si tratta di liquidi torbi- 
dissimi, si procede naturalmente alla filtrazione dei ‘soli liquidi 
ottenuti per decantazione, dopo un periodo di riposo di durata 


tale da non portar pregiudizio al prodotto, ed in vari casi gi 
filtra pure il liquido ricavato per spremitura attraverso un 
pannolino, il che costituisce una specie di prima filtrazione 
grossolana; e tutto ciò allo scopo di non veder troppo presto 
otturati i pori del filtro e quindi troppo ritardata la filtra- 
zione. 

I procedimenti di filtrazione variano a seconda della natura 
dei liquidi da filtrare o del grado di limpidità richiesta; da 
quelli primitivi, semplicissimi, a quelli complicati e perfe- 
zionati dalla grande industria. 

Quando non si tratti che di una filtrazione grossolana, 
senza pretesa di ottenere un prodotto perfettamente limpido, 
si fa uso di tessuti più o meno compatti di cotone, di tela, 0 
di lana, od anche di feltri disposti in varie guise come indi- 
cano le nostre figure (figg. 15, 16, 17, 18). 


Filtrazione 229 


La pelle di camoscio è utilissima per la filtrazione di si- 
roppi e prodotti di macerazione. Occorre digrassarla prima di 
servirsene, mediante una soluzione alcalina diluita (carbonato 
di sodio) e risciacquarla poi con cura. I filtri fatti con tale 
sostanza, scelta di uniforme grossezza, permettono di operare 
rapidamente e, quando siano accuratamente lavati dopo ogni 
operazione, si conservano inalterati per molto tempo. Essi 
sono anche molto utili per la filtrazione del rhum, cognac, 
acquavite, e simili. Anche i filtri di tessuto sunnominati deb- 
bono essere ben lavati quando sono nuovi, senza di che comu- 
nicherebbero dei sapori particolari ai prodotti da essi filtrati; 
è bene anzi avviarli filtrandoci alcool e siroppo prima di ser- 
virsene definitivamente. 


Fig. 16. Fig. 17. Fig. 18. 


La filtrazione degli olî essenziali può effettuarsi sul cotone 
entro un imbuto di vetro; a tal uopo si mettono nel collo del- 
l'imbuto dei pezzetti di vetro, e poi uno strato di cotone car- 
dato finissimo; si versa il liquido sulla parete dell’imbuto, non 
già sul cotone direttamente, nel qual caso il cotone si imbe- 
verebbe del liquido e agglomerandosi perderebbe molto della 
sua permeabilità. Occorre cambiare di frequente il cotone, 
ll quale presto si impregna di impurità che ne otturano i 
pori. 

Si trovano in commercio e sono anche largamente usati 
alcuni tipi di filtri speciali, designati a sacco, ed assai rapidi 
per filtrare liquidi densi, come siroppi, liquori, ecc. 
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Basterà averli accennati, segnalando come pregevoli quelli 
forniti dalla Casa Lucas Frères di Parigi. 

Quando poi si tratti di ottenere la perfetta limpidezza 
del liquido filtrato, occorre servirsi di filtri in carta e di im- 
buti di vetro. Di carte da filtro se ne trovano in commercio 
di varie qualità; alcune grigie sono assai poco resistenti, ma 
permettono una filtrazione rapida e assai soddisfacente. Le 
carte bianche, fini, per usi chimici, sono costose ma debbono 
avere la preferenza per i liquori fini. 

Del resto si usa da qualche tempo rinforzare la carta da 
filtro facendole subire un principio di trasformazione in per- 
gamena vegetale. A tal uopo la si immerge per alcuni istanti 
nell’acido nitrico di densità 1,41, e subito dopo si lava ab- 
bondantemente. 

Tale trattamento rende la carta assai più resistente sf che 
si può lavarla ripetutamente senza danno; quanto alla per- 
meabilità, non è che di poco diminuita. 

I filtri di carta si fanno (fig. 19) nel solito modo, a pieghe, 
avendo cura che la punta sia perfettamente conica e liscia e 
non formi sacchetta, nel qual caso il filtro presenta grande 
probabilità di rottura. 

In certi casi, quando si abbia da utilizzare nuovamente il 
residuo lasciato dal liquido, conviene usare i filtri lisci, che 
sì ottengono semplicemente piegando in quattro un foglio 
di carta da filtro arrotondata. 

Non sarà inutile ricordare alcune altre precauzioni, atte ad 
assicurare una buona filtrazione, la quale, benché sia opera- 
zione in apparenza facilissima, può presentare in pratica qualche 
difficoltà imprevista. A 

Per garantirsi dalla rottura del fondo del filtro si può adat- 
tarvene un altro piccolissimo, una contropunta. Occorre aver 
cura che l’imbuto sia bene asciutto prima di adattarvi il filtro, 
perchè i punti bagnati potrebbero facilmente dar luogo a 
rotture. Nel versare il liquido bisogna farlo colare sulle pa- 
reti del filtro, non già sul fondo, e non riempirne sover- 
chiamente il filtro, ma lasciare fra l’orlo di questo e il li- 
vello del liquido uno spazio di uno a due centimetri. Il filtro 
deve poi essere di alcuni millimetri più basso dell’orlo del- 
l’imbuto. 

È bene che il liquido non coli nel mezzo del recipiente 
dove lo si raccoglie, causando proiezioni e disperdimenti, ma 
bensi lungo le pareti di esso, mediante una deviazione laterale ‘’ 
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dell’imbuto. I migliori imbuti sono quelli di vetro inclinati 
ad angolo di 60°. 

Quando l’imbuto chiude perfettamente il collo del reci- 
piente sottostante in modo che l’aria non abbia uscita, si pro- 
duce nel recipiente stesso un aumento di pressione che torna 
di ostacolo alla filtrazione. Per ovviare a ciò si colloca un 
corpo qualsiasi tra il collo dell’imbuto e quello della bottiglia 
in modo da lasciar passaggio all’aria. 


Fig. 20. 


È ottima pratica quella di coprire l’imbuto con una lastra 
di vetro od anche semplicemente di latta, per metterlo al ri- 
paro dalle polveri dell’aria-e per attenuarne l’evaporazione 
delle sostanze volatili. A questo scopo serve benissimo una 
speciale disposizione indicata dalla fig. 20. 

Il filtro viene posto nell’imbuto 7 il quale comunica col 
recipiente F; questo è chiuso con un tappo di gomma elastica 
(o meglio di sughero morbido) a due fori; per uno di essi 
passa un tubo r che comunica mediante un tubo di gomma & 
con l’altro r, nel coperchio. 
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In tal maniera l’aria espulsa dal recipiente F passa al 
disopra del liquido nell’imbuto, e non vanno dispersi i vapori 
che essa può contenere, come non vanno dispersi quelli svol- 
gentisi dal liquido sul filtro. 

I filtri di carta, quando non abbiano subita l’operazione 
di cui sopra, non resistono a lungo e conviene rinnovarli. Si 
può aumentarne la durata facendoli poggiare non sull’imbuto, 
ma su di una tela fissata per quattro capi ad una intelaiatura 
di legno; detta tela dovrà essere ben lisciviata e risciacquata 
prima di adoperarla, per le ragioni già addotte. 


0700 
2 piro YA} a Va 
rs GETTA peaDa A = xh, (I 
a Cr. A 
î SRO. RI 


i ig 


i 
CIS 


<Y 

RL. 

ce 
gn A 


° 
> 


da Ri 


s" r 
I, le se 


SA 
via 


Fig. 21. 


Quanto si è detto riguardo alla filtrazione su carta, con 
imbuti di vetro, si riferisce alle operazioni in piccolo. Quando 
si tratti invece di operare sopra maggiori quantità di liquore, 
si fa uso di grandi filtri in lamiera di rame stagnata, a forma 
di cono, muniti di rubinetti all’apice ed alimentati da un 
recipiente pure munito di rubinetti regolatori. 

La fig. 20 rappresenta un modello di questo genere co- 
strutto dalla Casa Egrot di Parigi. 

Consigliamo infine un procedimento facile, semplicissimo | 
per una filtrazione continua, quasi automatica, per evitare 
il frequente riempimento del filtro mediante ripetuti versa- 
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menti, il che in generale determina dispersioni e perditempo. 
Si introduce il liquido da filtrarsi in un recipiente di vetro a 
collo lungo e della capacità necessaria (un fiasco, una bottiglia, 
un pallone, ecc.) senza riempirlo però completamente; al- 
l’orificio del collo si applica un turacciolo di gomma o di sughero 
forato, nel foro del quale sia adattata una cannula di vetro 
sporgente circa 10 cm all’infuori del tappo. Allora si sospende 
capovolto il recipiente cosîf disposto sopra l’imbuto, in modo 
che l’estremità della cannula pervenga in mezzo alla cavità 
del filtro, al disotto di circa 2 cm dall’orlo di questo. Il liquido 
allora scolerà nell’imbuto arrivando fino al livello dell’orifizio 
della cannula, la quale pescando alla superficie del liquido 
deflusso nel filtro, per una elementare legge fisica ne impedirà 
il traboccamento mentre gradatamente, abbassandosi il li- 
vello per il liquido che passa filtrato, regolarmente nuove 
porzioni scenderanno a ripristinare e mantenere il livello di 
affioramento della superficie del liquido nel filtro all’orifizio 
della cannula e ciò finché il recipiente contenente il liquido 
da filtrarsi si sarà completamente vuotato. 

Per grandi masse di liquore infine si possono adoperare i 
filtri continui ossia a pressione come quello della fig. 21 di 
fabbricazione nazionale (Padovan, Conegliano Veneto). 


Colorazione. 


In seguito alle mescolanze, specialmente delle tinture, i 
liquori assumono un colore incerto, di non bell’aspetto, che 
deve venir modificato mediante materie coloranti. La colo- 
, razione dei liquori prende per punto di partenza il colore del 
vegetale, che comunica al liquore il sapore predominante. 
Quanto più questo colore è manifesto nel liquore, tanto pi 
riuscita può essere considerata la colorazione. Si dovrebbe 
sempre mantenere il suddetto principio ed evitare qualsiasi 
colorazione troppo accentuata e non naturale, anzitutto perché 
una tale colorazione si presenta male agli occhi del conosci- 
tore, e poi perché le colorazioni forti influiscono sul sapore dei 
liquori; naturalmente, le materie coloranti da impiegarsi deb- 
bono essere innocue. 

La colorazione viene praticata a liquore finito. Si può 
solo effettuarla in quei liquori che non richiedono poi una 
chiarificazione con mezzi artificiali. Con liquori torbidi non 
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si ha ancora un giudizio del loro colore, per cui è inutile colo- 
rirli, oppure si colorano quando îl liquore sia stato chiari- 
ficato. 


Chiarificazione. 


Una delle condizioni capitali alle quali deve soddisfare un 
liquore è quella della perfetta limpidezza, qualità che del 
resto è gustamente ricercata in pressoché tutte le bevande, 
siano esse o no alcoliche. 

È un fatto indiscutibile che un liquore potrebbe essere 
un nettare, ma non sarebbe punto apprezzato se torbido; e 
quando pure si rendesse giustizia alle sue buone qualità, si 
finirebbe però sempre col deplorare il suo difetto di traspa- 
renza. 

D'altronde tale diffidenza non manca di trovare una buona 
giustificazione nel fatto, che nella maggior parte dei casi le 
sostanze che intorbidano il liquore sono dovute ad imperfetta, 
poco accurata lavorazione, e sovente ne alterano realmente 
il sapore. 

Ogni chiarificazione fatta con una sostanza che non si 
possa poi eliminare dal liquore, è dannosa alla qualità del 
liquore stesso. La chiarificazione artificiale è una manipola- 
zione che il fabbricante di liquori deve, per quanto è poseibile, 
evitare. Gli intorbidamenti che si formano nel corso della 
preparazione dei liquori, svaniscono generalmente in breve 
tempo senza bisogno di ricorrere a mezzi artificiali. 

I forti intorbidamenti si producono in seguito all’uso in- 
cauto degli olî essenziali e in tal caso non sempre si può far a 
meno di usare mezzi artificiali di chiarificazione, o per lo 
meno non è sempre possibile attendere che la chiarificazione 
sì compia da sola. 

Il chiarificante migliore ed anche il pifi usato è l’alume, 
un sale doppio, che è solfato d’allumina e di potassio. Il s0l- 
fato d’allumina è la parte attiva dell'allume. Esso ha la pro- 
prietà di combinarsi con sostanze vegetali disciolte e precipitarle 
dalla soluzione. 

Non si potrebbe perciò adoperare l’allume per chiarificare 
liquori colorati o contenenti sostanze estrattive vegetali. 

Alla chiarificazione coll’allume si accompagna una perdite 
di sostanze vegetali da parte del liquore. Ma questo non è il 
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solo inconveniente. Solo una piccola parte dell’allumina pre- 
cipita al fondo in combinazione colle sostanze vegetali. La 
maggior parte resta disciolta nel liquore insieme all’altro costi- 
tuente dell’allume, il solfato di potassio, il quale ha un sapore 
amaro-salino sgradevole e danneggia perciò il sapore del li- 
quore. Non si conosce però finora un chiarificante migliore 
per cui è necessario servirsi ancora dell’allume. Lo si aggiunge 
previamente disciolto in acqua bollente al liquore. 

Generalmente si impiega l’allume usto, il quale è ritenuto 
insaporo, mentre non lo è, poiché coll’arroventamento l’allume 
perde soltanto l’acqua di cristallizzazione insapora, mentre 
rimangono gli altri costituenti. L’unica differenza consiste in 
ciò, che si ottiene la medesima azione con circa metà peso di 
allume usto. 

Le polveri chiarificanti del commercio sono un miscuglio 
di allume con carbonato di potassio. Sciogliendosi questi costi- 
tuenti nel liquore, l’acido solforico dell’allume reagisce sul 
carbonato di potassio, facendo sviluppare anidride carbonica 
e producendo cosi effervescenza. Dall’allume si forma allumina 
insolubile, che precipita al fondo trascinando seco le impurità 
del liquore. Avviene cosî una chiarificazione e, se le propor- 
zioni del miscuglio sono esatte, il liquore non contrae sapore 
.d'allume, ma incorpora invece una grande quantità di solfato 
di potassio che vi rimane disciolto, di modo che il risultato è 
peggiore che non col solo allume. 

I liquori fini filtrano, anche se fortemente addolciti, facil- 
mente per carta da filtro. Questo è l’unico mezzo di chiari- 
ficazione dal quale nessun danno è da temersi. 

Collatura. — Per dare ai liquori una perfetta trasparenza 
si ricorre alla collatura con albumina (bianchi di uova), colla 
di pesce o gelatine di qualità finissima. 

lo Per fare la collatura coi bianchi d’uova se ne prende- 
ranno tre per un ettolitro di liquore, si sbatteranno con un 
litro di acqua e si aggiungeranno poi al liquore stesso dibat- 
tendo fortemente; poi si lascierà in riposo per 24-28 ore. Questo 
procedimento è adatto per liquori nei quali l’intorbidamento 
sia dovuto a particelle estremamente divise di olî volatili 0 
di sostanze resinose disseminate nella massa. 

Si può anehe usarlo pei liquori ottenuti per macerazione 
adoperando però un solo bianco d’uovo in luogo di tre. 

2° Si fanno sciogliere circa 10 g di colla di pesce ben 
sminuzzata in poco vino bianco (od acqua acidulata con aceto), 
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sbattendola ogni tanto ed aggiungendo un po’ di vino bianco 
od acqua acidulata, sino ad avere circa un litro di collaggine 
ben omogenea. La si versa allora nel liquore agitandolo per 
un paio di minuti. Si lascia quindi in riposo per parecchi giorni. 
Questo trattamento è specialmente adatto per liquori molto 
alcolici. 

3° Si fanno sciogliere g 20-30 di gelatina in un litro 
d’acqua calda. Si procede come pel trattamento alla colla 
di pesce. 

Si trattano in questo modo i liquori incolori e poco alcolici. 

Pei liquori molto delicati si può usare anche l’amido. Per 
10 litri di liquore si adoperano g 50 di amido stemperati in 
circa 300 g di acqua con 100 g di zucchero. La collaggine pre- 
parata a caldo si versa nel liquido da chiarificarsi agitando 
continuamente. Si lascia deporre per due giorni. 

Noteremo infine come alcuni liquoristi poco scrupolosi ri- 
corrano per chiarificare all’uso dell’acetato di piombo; e ciò 
tanto più facilmente inquantoché l’operazione riesce in questo 
modo assai bene. 

Ci asteniamo dal descrivere questo procedimento, il cui 
uso d’altra parte costituisce un reato punibile dalle vigenti 
leggi, essendo l’acetato di piombo un energico veleno. 

Un mezzo molto semplice ed efficace di chiarificazione 
consiste nell’uso della pasta di carta da filtro strappolata, 
che si può applicare in qualunque caso, ma richiede talora 
apparecchi speciali. La pasta viene aggiunta al liquido da 
chiarificarsi, e dopo che essa è gonfiata si scuote energica- 
mente il recipiente e si filtra, a preferenza per tela, in modo 
però da evitare perdite per l’evaporazione. La medesima pasta 
può essere nuovamente utilizzata, ben inteso però per la chia- 
rificazione del medesimo liquore. 

Specialmente per chiarificare liquori inalbati per la pre- 
senza di olî essenziali, è raccomandata una miscela a base di 
carta, cosi costituita: Carta da, filtro raspata p. 1, Amianto 
stacciato 1, Caolino polv. 10; se ne aggiunge un po’ al liquido, 
Si scuote e si filtra. 

Un'altra sostanza che è stata raccomandata per la chiari- 
ficazione dei liquori è la cosî detta Sabbia silicea o Tripolo 
(Kieselguhr), la quale però, prima dell’uso, deve essere accu- 
ratamente lavata a pi riprese con acqua distillata, filtrata, 
seccata e poi arroventata in recipiente di ferro. Se ne impie- 
gano 1-2 cucchiaiate per ogni litro di liquore, scuotendolo 
con questa e poi filtrando la miscela torbida. 
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Oltre a questi è stato proposto l’uso del latte come chia- 
rificante; e cosi anche la utilizzazione di residui di droghe 
resinose (mirra, aloe, china, ecc.) impiegate per la prepara- 
zione di tinture; ben inteso però che tali residui non possono 
venire adibiti che per quei liquori, nella composizione dei 
quali sono compresi i principî aromatici amari contenuti nelle 
droghe esaurite, in modo che il loro sapore non venga mo- 
dificato. 

La chiarificazione dei liquori avviene molto pi rapida- 
mente nei locali tiepidi che non in quelli freddi. 

A proposito della chiarificazione dei liquori osserveremo 
come quando si possa disporre di tempo e di recipienti molto 
alti, sia preferibile attendere che il liquore sia chiarificato 
naturalmente, ed estrarlo poi per decantazione. 


Invecchiamento. 


È ben noto come i liquori acquistino in delicatezza e pro- - 
fumo coll’età. Si può fino ad un certo punto supplire all'azione 
del tempo coll’artificio, il quale consiste nello scaldare il li- 
quore a bagnomaria fino ad un grado di temperatura di poco 
inferiore a quello della distillazione, ritirando poi subito dal 
fuoco e lasciando raffreddare. L’azione del calore determina 
anche in questo caso, come già sî è detto per la soluzione 
dello zucchero, una più completa omogeneità, un’amalgama 
perfetta degli elementi che costituiscono il liquore. 

Quest’operazione deve essere praticata prima della colo- 
razione, poiché in caso diverso la vivacità del colore ne ri- 
sentirebbe alterazione. 

Un procedimento pit efficace e semplice, quantunque ri- 
chiegga l’impiego di apparecchi speciali, è stato proposto da 
Villon e consiste nel lasciare il liquore a contatto di ossigeno 
sotto pressione, a temperatura variabile a seconda del risultato 
che si vuole conseguire. 

L’apparecchio necessario consta di un recipiente di rame 
sufficientemente resistente e munito di manometro, nel quale 
si versa il liquore da trattarsi: mediante tubo a regolatore, 
annesso ad un cilindro di ossigeno compresso, si introduce 
questo gas sino a che il manometro indichi 2 atmosfere di 
pressione. Quindi si espone il recipiente, in tali condizioni, 
ad un graduale riscaldamento, finché il manometro segni 
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5-6 atmosfere, ed-.allora si sospende l’azione del calore e si 
lascia a 8é il tutto per 24 ore, dopo di che si lascia sfuggire 
il gas compresso e poi si leva il liquore. Riesce opportuno 
ripetere questo trattamento semplicissimo per due o tre giorni 
consecutivi, per riuscire a risultato piti completo. 

I liquori, le acqueviti, i vini cosi trattati assumono sapore 
più delicato e non si intorbidano. 

È stata pure proposta l’azione dell’elettricità associata a 
quella dell’ossigeno, o meglio ancora, secondo Sener, dell’acqua 
ossigenata purissima. 

Un altro procedimento consiste nell’esporre il liquido al- 
colico entro recipienti di legno, a preferenza di quercia, alla 
azione di un’atmosfera calda, parzialmente o del tutto satura 
d'umidità. In luogo di un’atmosfera calda e umida, si può 
utilizzare qualsiasi altro calore umido adatto. In pratica i 
recipienti di legno, contenenti il liquido alcolico, si collocano 
l’uno sull’altro in cantine impermeabili al vapore o in altre 
camere adatte. per modo che il calore umido circondi ogni 
recipiente o vi circoli attorno. Il necessario calore e l’umidità 
si producono mediante uno o pit getti di vapore oppure me- 
diante un nebulizzatore con acqua calda. Si può pure im- 
mergere i recipienti in acqua calda. Il tempo pel quale i reci- 
pienti devono restare sotto trattamento, oscilla, come pure 
il grado di calore e d’umidità, secondo la proprietà del liquido 
alcolico e il grado di maturità richiesto. Devesi perciò di quando 
in quando provarlo. 

KR. Schott consiglia di far passare nel liquore una corrente 
di aria raffreddata sotto 0° C, ottenendosi cosi l'ossidazione 
degli alcoli superiori e l’asportazione degli eteri che si formano. 

È stata poi constatata efficacissima, specialmente per l’in- 
vecchiamento artificiale delle acqueviti e dei cognac, l’azione 
del congelamento, alla temperatura di 120-130 gradi sotto zero, 
e anche, molto più comunemente, a temperature molto meno 
basse come già accennato, per quanto con risultati meno 
radicali. 


PESI E MISURE 


Le materie prime che — sia direttamente, sia trasformate 
in preparazioni appropriate — entrano a far parte della com- 
posizione dei liquori, devono essere impiegate in quelle de- 
terminate proporzioni che siano atte a conferire il sapore, le 
particolari caratteristiche di densità, di aspetto che valgono 
a caratterizzare i diversi liquori. Tali proporzioni o sono in- 
dicate nelle numerose ricette stabilite o sanzionate dalla pra- 
tica, oppure vengono studiate, modificate od anche stabilite 

a iniziativa e abilità del fabbricante. 

Risulta quindi evidente la condizione necessaria di una 
accurata e rigorosa dosatura delle diverse sostanze, e quindi 
è indispensabile nel fabbricante una sicura pratica nella mani- 
polazione della pesatura o misurazione, fondata sulla completa 
conoscenza dei pesi e delle misure attualmente in uso, non 
solo, ma anche di alcuni antichi come pure di quelli adottati 
negli altri Stati; poiché occorre talora nella consultazione di 
formulari o di trattati antichi od esteri, di trovare indicati 
pesi e misure affatto diversi da quelli attuali del sistema me- 
trico decimale, dei quali è mestieri conoscere il valore diverso 
ed il ragguaglio con questi: come anche nei rapporti commerciali 
è assai frequente il caso di ricevere prodotti di importazione, 
i quali vengono valutati secondo misure o pesi affatto diversi 
dai nostri; accenneremo per il momento alla pipa inglese e 
spagnuola, alla pinta inglese, al gallone inglese ed americano, 
alla barrique francese, all’oka turca e romena. 

È assolutamente sconsigliabile di-limitarsi a semplici e 
sommarie valutazioni ad occhio, sia dei pesi, sia dei volumi, 
come da qualche fabbricante talvolta viene praticato, per 
rapidità di manipolazione o per poco scrupolosa abitudine; 
anche l’occhio e la mano più esperti possono incorrere in consì- 
derevoli errori, che poi influiscono sulla qualità del prodotto 
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finale; e d’altra parte, specialmente nell’uso dell’alcool, dello 
zucchero e degli olî essenziali, una inesatta valutazione di 
questi prodotti conduce evidentemente o ad una perdita finan- 
ziaria per il fabbricante — qualora la quantità approssimati- 
vamente valutata sia superiore a quella necessaria — oppure 
ad una frode per l’acquirente ed il consumatore nel caso 
opposto. 

In generale, specialmente per una produzione su larga 
scala, le sostanze, sia solide che liquide, vengono pesate, per i 
liquidi facendo uso di recipienti tarati. Quando però dei liquidi 
occorrano solo quantità limitate — come per gli olî essenziali — 
riesce più agevole di misurarne il volume, facendo uso di 
recipienti graduati. In tale caso è necessario tenere presente 
la differenza che intercede tra una medesima quantità di un 
liquido pesata o misurata, differenza la quale è in relazione 
alla densità o peso specifico del liquido stesso. Per la sola 
acqua — e pei liquidi che hanno la medesima densità — i 
pesi ed i volumi si equivalgono. Richiamiamo, del resto, quanto 
‘ abbiamo già dettagliatamente esposto a proposito dell’alcool. 

Crediamo utile indicare la denominazione dei pesi e delle 
misure di capacità antiche tutt'ora in uso nei principali Stati 


ARGENTINA (Repubblica). 


Sistema metricò decimale; inoltre sòno ancora in uso: 


Pesi: 
Quintal = 100 Libras ........... 000000000 = 45,936 
Arroba = 25 Libras ........ 000000000000 a» 11,485 
Libra = 2 Marcos........000 00 0vscercono == » 460,000 
Marco = B-ODNZAR: sissiicele sta iaeaa e: » 230,000 
Onza ss: 10: AGATMEB: pinco =  » 28,800 
Adarme = 36 Granos..........0 0000000000 = 3 1,900 
Misure di volume: 
I 
Pipa catalana = 4 Cargas = 6 Barriles........ = l 456,000 
Carga = 1'/, Barril = 16 Cortanes............. =» 114,000 
Barril = 4 Canecas = 10*/, Cortanes .......... = >» 76,000 
Caneca = 2°/, Canecas = Frascos ............. mo» 19,000 
s Cortan = 3 Frascos .......:10 000000 0creieto = 2 7,125 
Frasco = 2 Medios = 4 Quartos = 8 Octavos.. = » 2,375 
Medio = 2 Quartos = 4 Octavos .......00.00% =» 1,187 
Quarto = 2 Octavos ......10 0000 vrerrsctereo mm» 0,593 
Octavo ANNE RI) 0 0 è 0 e 0 0 è e e 0 0 0 ec o è 000 è ao 0 « 0a 0 se Leni > 0,296 
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AUSTRIA-UNGHERIA. 
Sistema metrico decimale; sono però ancora in uso: 
Pesi: 
Last = 40 Centner ........... Pali ali a == kg 2210,250 
Saum =“ 275 Pfund..........000 010000000000 . ==» 154,515 
Ligel = 125 Pfund ............0000000 0000000 ==» © 70,000 
Centner (Wiener) = 100 Pfund ............... = » 56,000 
Pfund = 32 Loth ........ RAEE ACI = 560,000 
Loth:.oriverlunrialinean ae mo» 17,500 
Misure di capacità: 
Fans: ariete lauradb tei = 1 565,890 
Fass (per la birra) RIA RR RAI = >» 113,178 
Eimer = 40 Maas ............00 0000000000000 = 58,590 
Maas = 2 Seidel .........L0 000000 0errrsseioo = >» 0,707 
Seldel:-eiercoi ii i TRL = 3» 0,303 
BRASILE. 
Sistema metrico decimale; inoltre sono ancora in uso: 
Pesi: 
Tonelada antica = 54 Arrobas................ = kg 793,160 
Barrica = 6 Arrobas........... 00000000 saga VS, | 88,905 
Quintal = 4 Arrobas ..........000 eee I 58,752 


Misure di capacità: 
Pipa = 15 Almudes = 180 Medidas = 132 Galloni = 1 499,660 


Alqueis = 4 Quartas...........0000000000 sen 41,522 
Gallon e 0000 0a 004 0 0 e e oe 0 è 0 0 e s » è a 0 0 è 0 0 0 è 00 0 de è s ss » 3,785 
CINA. 

Pesi: 
Picul (Tan) = 10 Catty IORRLELOLLE dala = ÙUg 60,480 
Catty (Chin) = 16 Tael........ LARGE DI = & 604,0 
Tae? (Liang) = 10 Mace ..........0 000000000 = >» 37,8 


Mace (Tsien) = 10 Cardaren = 100 Cish (Li). » 3,8 


N.B. — Le misure di capacità sono assai diverse nelle 
varie province: in generale anche i liquidi si vendono a peso. 


Il 


DANIMARCA. 
Pesi: 
Skippund = 20 Lispund «= 320 Pund ....... = kg 160 
Centner = 100 Pund «= 1000 Kwintn = 1000 Ort se. 50 
Poldi sdellatibabla i eieaa Lal & 500 


Misure di capacità: 


Ame (Tijerce)=Tijerdingkar (Quarti)=190 Potter = 1 154,580 
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FRANCIA. 
Sistema metrico decimale; sono inoltre ancora in uso: 
Pesi: | 
Livelli ia = & 489,500 
Misure di capacità: 
Boisseau = 4 Quarta ............. 0000 c 1 13,000 
Millerolle = 4 Kschandaux = 60 Pots Deal =  » 64,000 
Polis laiieae = » 1,075 
Tonneau (Bordeaux) = 4 Barriques ........... x » 913,000 
Barrique = 30 Velte8 ...........10 0000000000 = » 228,000 
Tiercon = 20 Veltea ..............00 00000000 = » 152,000 
Velte è 0 6 è 0 0 e e 0 è 0 e I 0 a è e 00 0 0 0 0 0 0 0 è è e è 0 0 0 0 è ‘000 = » 7,800 
Pièce = 50 Velte8so ..........0. 00 reeeorenoo =  » 380,000 


GRECIA. 


Sistema metrico decimale;. sono inoltre ancora in uso: 


Pesi: 
Talandon = 1000 Minas .............00000000% = kg 150,000 
Cantar = 45 Oche ....... LARA RI = a 56,250 
Mina = 1500 Dramia ................00000000 mo» 1,250 
Dramion = 10 Oboli............... PRREORO ssa ©  B 1,000 
GERMANIA. 
Sistema metrico decimale; sono inoltre ancora in uso: 
Pesi: 
Centner = 100 Pfund .............0.% = kg 46,7 (50,000) 
Pfund = 30 Loth ............000000% e 467 (500) 
Lath = 10 Quentchen ............... = » 16,667 (16?/,) 
Quentchen = 10 Cent. ............... = » 1,6667 (1?/,) 
Cent. -= 10 Komi... nia = » 0,16667 
Misure di capacità: 
FABB iure tini ene oa ee ss ll 100,000 
Scheflel:i csi iii talea = >» 50,000 
Lernia a EARLE e» 1,000 
quarte eicttoletioia velata bite = >» 1,145 
SCHODDOD:: ivi atea = 3 0,500 


INGHILTERRA. 


Quantunque sia ufficialmente prescritto il sistema metrico 
decimale, pure l’applicazione di questo incontra tuttora una 
considerevole refrattarietà nella popolazione, la quale adotta 
a preferenza le misure ed i pesi sinora in uso: 
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Pesì: 

Hundredweight (cui) = 4 Quartes = 112 SA = kg 50,8023 
Quarter = 28 Pound ..............0000000000 = » 12,7005 
Pound = 16 Ounces = 256 Drachms . se vna = 4536 
Ounces Avoir-du-poids (1) .......-..Lc0200000e = » 28,3495 
Ounce Troy or Apothecaries ...... Sdi aan = >» 31,1035 
Drachm = 60 Grains ..............000000000% = 2»  38,8790 
Scrapel = 20 Grains................00001 Sao Cas 1,2959 
» 0,0648 
Pipe (Butt) = 2 Hogsheades = 126 Gallias. = 1 572,9826 
Hogsheads = 63 Gallons .............0000000% = >» 286,2456 
Gallon (Imperial G.) = 4 Quarta = = 8 Pinte . =» 4,5459 
Quart = 2 Pinta —8 Gilla .............00000% = 3» 1,1359 
Pint » 20 Fluid Onces ...............0.00000 = >» 0,5682 
Fluidonce = Fluiddrachmes ................., = 2» 0,0284 

Fluia Drachm = 60 Minims.................. = » 0,0035515 
Minim ..... Leda CERI Ren =: cm* 0,0592 


Per la rapida conversione di questi pesi e misure in quelli 
Gel sistema metrico si procede come segue: 


Grain Lili ietieniia calare = 
Misure di capacità: 


Pounds x 0,4538 ..........00. 000 ceveerreteeo = kilogrammi 
» Av). ‘2,2040:- oli = » 
GRECO (Av.) x 28,345D......... e ccerecroro = grammi 

» = 0.09503 pelrathaniiaa = » 

» (Troy) x 31,1038 ........... 0000000000 = » 

» » © 0030: abito dii = » 
Drechmes x 3,8879............. 0000000000. = D 
‘ Scruples x 1,2959 ...........000c00 0000000 = » 
Grains Xx 0,06048 .L..iilirilnaia = » 

» 5 (30,8924 ila PARERI = » 
Galloni x :4,5450D iii = litri 

» 2 <0,81099: cicsrolia ea ai = » 
Pinta 0,5682............ ica = » 

o ab1998 is aiiciba iaia Lessa sa » 
Fiuid Ounces x. 00284. rela = » 

» 7-90,19600: «cis scviculeale net = » 
» Drachmes x 3,5515.................... = sl (cm”) 
» *- 1003810: acilia = 
Minims x 0,059? .......... iaia = » 
» 16,89041 cilea = » 
NORVEGIA. 


Sistema metrico decimale; sono inoltre in uso misure an- 
‘ tiehe analoghe a quelle della Danimarca. 


(*) I peei Avoir-du-poids sono quelli adottati dalla Farmacopea Bri- 
tannica: i pesi Troy sono quelli adottati nel commercio dei metalli preziosi. 


Ù 


—— Jp a 
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OLANDA. 


Sistema metrico decimale. 


PORTOGALLO. 
Sistema metrico decimale; sono però in uso gli antichi: 


Pesì: 
Quintal = 4 ATTObAS 200000 = kg 58,7152 
Arroba = 33 AITAsceB > iii. = =» 14,6880 
pe Ta i = > 0,459 


Pipa = 30 Almudes ......006. 00000081 - 1 502,200 

Barril = 18 Almudes ....--.00 01000000000? = >» 301,320 

Almude = 2 Potes = 12 Canadas .....-..----* = 3 16,740 

Canada eni =» 1,395 
RUMENIA. 


Sistema metrico decimale; inoltre sono ancora in Uso: 


Pesì: 
Cantarim = 49 Oke ci -ecee ses eee seoteo ces = 8 56,111 
Oxa ='d litro <--> sacca ee. = >» 1,275 
Litra = 100 Arammi nane =» 0,318 

Misure di capacità: ; 
Viadra (Vedro) = 10 Oke = 40 litre .....----- = ll 12,813 
Oka = 4 litre ......00000** NOR = 1,2813 
Litra = 100 Damuri .. 000 ce» 0,9203 

RUSSIA. 

Pesi: 
L’unità di peso è la lbbra (Funt) .......-.-** Ss 0,4095 
Last (ufficiale) = 4946 Funt . 0000000000000 = » 2025,445 
Berkovetz == 10 Pudow = 400 Funt ........-- —- » 163,804 
Pud = 10 Funt ....-.-- clanta siano eri - ce 2 16,380 
Funt = 96 Zolotnikl .....- LL Aa atta = g 409,5 
Zolotnikl = 96 Doll... 1033 =  » 42 


Botshka = 40 VEADO L00000 = l 491,970 
Pipa = 36 Vedro .......... 0000 te tetti] = » 443,774 
Oksoft = 18 Vedro ....... 0.001 00ee tette ttt) eci >» 221,387 
Avkerok = 3 Vedro .......-1 0000000000000 00 = 3 36,898 
Vedro = 8 Stoff = 10 Krushks ........- chef = 13,299? 
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SPAGNA. 


Sistema metrico decimale; sono ancora inoltre in uso: 
Pesi: i i 
Tonelada = 20 Quintales .............. LEA = kg 920,1858 


Quintal = 4 Arrobas «= 100 Libras............ » 46,009 
Libra (Madrid) = 4 Cuarterones = 16 Onzas... = >» 0,460 


Libra (catalana) ............000% dei qestegie: = La 0,401 
Misure di capacità: 
Pipa = 27 Cantaras ...........0000000 aa = ll 435,541 i] 
Moyo =« 16 Cantaras ........0.000002000% 00 = » 258,128 
Cantara (Arroba Major) = 4 Cuartillas ........ =» 16,133 
Cuartilla «= 2 Azumbres ............. Loana = 3 4,0332 
Pipa catalana = 2 Bariles = 4 Cargas ........ = » 482,304 
Cargas = 4 Barillons = 8 Mallais = 16 Cortanes = >» 130,576 
STATI UNITI DELL'AMERICA DEL NORD. 
Pesi: 
Libbra IRA ER ROSSINI a e 0 0000 = kg 0,4536 
Tonnell. inglese (lunga) = 2240 libbre ......... = >» 1017 
Tonnell. inglese (corta) = 2000 libbre ......... = » 907 
Misure di capacità: 
Bushel ........... cer 00000 ccoresresenioneo = 1 35,24 
Gallone è 0 e 0 0 e 0 0 0 0 e e 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 è 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 dd = » 3,785 
Quart (*/, di gallone) .............0cc0 et =  @» 0,9464 
Pint ('/, di gallone).................0..00.... =» 0,4732 
Misure di volume: 
Piede CUDICO ......... L00000 0crc0tono = metri cubi 0,028 
Corda: anale EN PE LR) =. piedi cubi 128 
Oncia (avoir-du-poids) Lala iaia = » 28,35 
Oncià: troy... = grammi 31,10 
Pollice CUDICO .......-.... Liver = cm cubi 16,39 
Minima ...... 0 è e 6 0 è c a ce è s ss 0 è co è 0 « è eo o sa = L) 0,0616 
SVEZIA. 
Sistema metrico decimale; sono ancora in uso: 
Pesi: 
Centner = 100 Pund ..............01000000% = kg 42,5075 
Pund = 100 Ort .............1001%, SRTITTE =» 0,425 


SVIZZERA. 


‘ Sistema metrico decimale; sono ancora in uso: 
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Pesi: 
Centner = 100 Pfund ...........0000000000000 = kg 50 
Pfund = 16 Unzen = 32 Loth ............... = & 500 
Misure di capacità: 
Saum = 4 Kimer = 100 Maas................ = 1 15 
Maas (Pot) = 2 Schoppe .............000000%% 2» 1,500 
Schoppe sss- Lusi ricania luce = » 0,750 
|) TURCHIA. 
Sistema metrico decimale; le denominazioni sono diverse: 
Chile \-& chary sc... iii = ‘1 100 
Eulscee = 10 Zarf...........0..10 00000000000 =» 1 
Cantar è: ChAary iis ra = & 100 
Vechiei è Chary' ii. iii ian ss» 1 


Misure antiche ancora in uso: 


Pesi: , 
Carico = 100 Oca ..........-..0- veci = kg 128,103 
Cantar = 41 Oca = 100 Rotoli ............... = » 56,366 
(811: RACER EI OR SRI. PECORA IO = » 1,281 
Rotolo. sos starei = 3» 0,5636 


Tra le misure estere di uso frequente ricorderemo infine 
la Medana = 8 Cuba =] 8,1272 in Abissinia; il Cantar = 36 
Oca = 100 Rottel = kg 44,473 (Rottel — 144 Dehrem = g 4447) 
in Egitto; la Saa = 4 Mud = | 55,501 nel Marocco; la Bina = 
4 Meltar =1 39,380 di Tunisi, ecc. 


2% % 


In alcuni casi, specialmente per misurare liquidi che si 
impiegano in minime quantità, come olî essenziali, essenze, 
eteri, invece di ricorrere ai recipienti graduati, i quali poi 
richiedono prolungate ed accurate lavature (mediante alcool), 
per eliminare completamente l’aroma intenso, si può valu- 
tarne il peso dal numero delle gocce, facendo uso di un conta- 
gocce a calibro normale. Poiché la densità degli olî essenziali 
oscilla entro limiti ristretti, in generale si può calcolare che 
in media 20-25 gocce di un olio essenziale corrispondono ri. 
spettivamente ad un grammo. 

Le dimensioni delle gocce sono influenzate dalla tempe- 


i 
i 
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densità e coesione del liquido, ecc.; perciò i dati in pro- 

ito non sono concordi ed assoluti: secondo le piti recenti 

constatazioni, ammettendo che un grammo di acqua sia dato 
da 16 gocce, si può calcolare che per avere / grammo 


aa dall’orifizio del contagocce, dal margine di questo, 


di alcool ................ occorrono gocce 30 
» tinture ............... » » 25 
» Vini sinora giazensizi ” » 20 
» SIFOppi ............... » » 12 
DE 6I0IO: ai » » 50 
» acque aromatiche ..... » » 25 
» Olî essenziali .......... » » 20-25 
+8 % 


Quanto alla misurazione dei recipienti ci limitiamo a indi- 
care un procedimento pratico per stabilire la contenenza di 
una botte circolare. Si fa il quadrato del raggio maggiore ‘ 
(moltiplicare per se stessa la metà del diametro), il quadrato 

raggio minore (id.), il prodotto del maggiore per il mi- 
nore; si fa la somma di questi tre valori e la si moltiplica per 
l'altezza o lunghezza e per il numero 1,0472. 


4 


è * » 


Non riuscirà inopportuno anche un breve cenno intorno’ 
alla valutazione delle tare dei recipienti contenenti liquidi, 
sui quali non sia indicata la tara, e che perciò si devono ve- 
rificare a lordo. Riferiremo a tale scopo alcune norme desunte 
dalle tariffe dei principali comuni per il dazio consumo. 

Per le botti, barili e mastelli si calcolerà la tara del 10 % 
o lordo, se cerchiati in tutto legno; del 15 % se in tutto 


Per le damigiane inliscate il 18 %; per le bottiglie di grosso 
vetro, vestite o no, il 30 %; per le bocce, amole, vasi di vetro 
semplice il 10 %, inliscate il 12 %, fasciate con paglia, erba 
125%. 

Per gli spiriti, acquavite e liquori vanno applicate le tare 
proporzionali di cui alla tabella seguente (R. Decreto 29 agosto 
1889, n. 6359): I 


Grado alcolico del liquido contennto nelle hotti 
pin radi di Meno Meno Meno Meno na 
re e 
o caratelli Si di 90 di 80 di 70 di 60 i 5 loni 
ripieni hi fino fino fino fino » 
di liquido 9 a Sc a 70 a 60 a 40 
la; ke a Tare percentuali 
| | Le tare indicate se 
1 | Fino a 100| 17,55 | 17,00 | 16,55 | 16,20 | 75,15 | 15,40 | presente prospett 
6, 20 5,75 5,40 | 14,95 | valcono per le bott 
2 |da 1018 150 | 17,10 | 16,55 | 16,2 15,7 1 Mi 
3 |da 151a 200 | 16,55 | 16,10 | 15,75 | 15,40 | 14,95 | 14,60 | {n ferro. 
4 |da 201a 300 | 15,75 | 15,30 | 14,85 | 14,50 14,15 | 13,70 | Per le botti o cars 
telli cercìi .ti in legni 
5 |da 301a400 | 15,30 | 14,85 | 14,40 | 14,05 | 13,70 | 13,35 send o.ivio ia E 
6 |da 4014550 | 14,40 | 13,95 | 13,50 | 13,15 | 12,80 | 12,48 | gno, le tare indicat 
nel presente pruspet 
7 |da551a700 | 13,50 | 13,25 | 13,05 | 12,35 | 12,00 { 11,70 i fiassa 
8 [oltre 1 700 13,05 | 12,60 | 12,60 | 12,00 | 11,70 | 11,35 | dei 15%. 


Cosi pure se eventualmente occorresse di stabilire la misura 
di un recipiente per mezzo del peso, o viceversa, la si valuta, 
per i liquidi alcolici, dalle indicazioni della tabella seguente, 
tenendo però conto? nella pesatura, della tabella precedente 


per le tare: 


= Numero 
8 È pel quale 
E 30 | è da mol- 
è & | tiplicarsi il 
ki $ peso netto 
839 per 
g É ottenere 
Gi a | il volume 
in litri 
30 1,0357 
31 1,0370 
32 1,0383 
33 1,0397 
Ù4 1,0411 
35 1,0425 
_ 36 1,0440 
37 1,0455 
38 1,0471 
39 1,0488 
40 1,0505 
41 1,0523 
42 1,0541 
43 1,0560 
44 1,0580 
45 1,0590 
46 1,0619 
47 1,0693 


“i Numero su 
È; É pel quale 8 È 
8 | è da mol- | 8 & 
‘@ 2 | tiplicarsiilf @ £ 
î $ peso netto È i 

3 per ù 
8 È ottenere Fr È 
sd | il volume |Ze 

in litri 
48 1,0660 66 
49 1,0681 67 
50 1,0703 68 
51 1,0726 69 
52 1,0749 70 
53 1,0772 71 
54 1,0796 72 
55 1,0820 73 
56 1,0845 74 
57 1,0870 715 
58 1,0896 16 
59 1,0922 77 
60 1,0948 78 
61 1,0975 19 
62 1,1001 80 
63 1,1029 81 
64 1,1057 82 
65 1,1085 83 


Numero 
pel quale 
è da mol- 
tiplicarsi il 
peso netto 

per 
ottenere 

il volume 

in litri 


1,1115 
1,1145 
1,1174 
1,1204 
1,1236 
1,1268 
1,1299 
1,1331 
1,1365 

‘1,1399 
1,1432 
1,1468 
1,1504 
1,1539 
1,1575 
1,1613 
1,1651 
1,1689 


Numero 
pel quale 
è da mol- 
tiplicarsi il 
peso netto 

per 
ottenere 
il volume 
in Herf 


in gradi centigradi 


Ricchezza alcolica 


1,1729 
1,1770 
1,1813 
1,1854 
1,1898 
1,1943 
1,1992 
1,2039 
1,2089 
1,2140 
1,2194 
1,2249 
1,2308 
1,2370 
1,2436 
1,2508 
1,2585 


PARTE SECONDA 


PREPARAZIONI CON LE QUALI 
SÌ COMPONGONO I LIQUORI 


Acque aromatiche. 


Per distillazione. 


Si comprendono sotto questa denominazione tutti i pro- 
dotti aromatici nei quali il veicolo che serve come solvente è 
l’acqua semplice. 

Le acque aromatiche distillate contengono una certa quan- 
‘ tità d’olio volatile, che esse hanno trascinato dalla sostanza 
con la quale furono poste a contatto. In alcuni casi però il 
loro profumo è dovuto ad altre sostanze; infatti alcune piante 
molto odorose non contengono olî essenziali (reseda, tuberosa, 
gelsomino, mughetto, ecc.); questi olî non sono dunque la 
sola causa del profumo nei vegetali, come già si è notato. 

Nella composizione dei liquori le acque aromatiche sono 
molto utili poiché conferiscono al prodotto un profumo fine, 
delicato, che non si potrebbe ottenere con gli alcolati aromatici. 

La preparazione di tali acque richiede grandi cure e molta 
attenzione, poiché assai facilmente si sviluppano prodotti 
empireumatici, che guastano tutto il prodotto distillato. 

La distillazione delle acque aromatiche viene effettuata 
indistintamente a bagnomaria o mediante corrente di vapore. 

Il modo di distillazione, lo stato fresco o secco dei vegetali, 
la quantità e la temperatura dell’acqua influiscono assai sulla 
preparazione delle acque distillate e degli olî essenziali e conse- 
guentemente. sulla qualità e quantità dei prodotti ottenuti. 

Indicheremo alcune norme per la preparazione di dette 
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I vegetali destinati alla distillazione devono essere preferiti 
allo stato fresco, anziché secchi, salvo alcune eccezioni, e 
devono essere previamente tagliuzzati, contusi, raspati a se- 
conda dei casi: la distillazione deve essere preceduta da mace- 
razione per qualche tempo, specialmente per le sostanze le- 
gnose: e nel lambicco la quantità di acqua deve essere tale da 
poter tenere sommersi i vegetali sino ad operazione ultimata. 

È mestieri osservare attentamente che non venga trasci- 
nato nel prodotto distillato il liquido contenuto nella cucurbita 
del lambicco e che costituisce invece una decozione. 

L’acqua deve essere scaldata rapidamente all’ebollizione ed 
una volta questa iniziata, la distillazione non deve essere 
interrotta. : 

È opportuno raccogliere le acque distillate nel cosiddetto 
recipiente fiorentino allo scopo di separarne facilmente quelle 
porzioni di olio essenziale che viene trascinato nella distil- 
lazione. i 

Dopo conveniente riposo è necessaria la filtrazione delle 
acque distillate per separarne le tracce di olio essenziale te- 
nuto in sospensione, la presenza del quale le renderebbe torbide 
o lattescenti ed inoltre acri e sgradevoli. 

È consigliabile in generale, e specialniente per le acque 
aromatiche distillate da fiori, l'intervento del sale da cucina, 
allo scopo di intensificare l’azione dell’acqua verso i vegetali 
e di impedire la fermentazione eventuale durante la preventiva 
macerazione dei vegetali, ed infine di aumentare la temperatura 
dell’acqua per facilitare il passaggio di maggiore proporzione 
d’olio volatile. 

È conveniente procedere sempre a distillazione di quantità 
limitata di prodotto finale. 


2%» 


Senza esporne la numerosa serie — poiché le diverse acque 
aromatiche si possono raggruppare in pochi tipi — indiche- 
remo la preparazione delle più usitate per la fabbricazione 
dei liquori; osserveremo solo che la qualità dei prodotti otte- 
nuti dipende assai dalla stagione nella quale vennero raccolti 
i vegetali; e perciò spetta al criterio del fabbricante di mo- 
dificare le dosi che sono esposte. 

Dopo raccolto il prodotto nella quantità indicata, è oppor- 
tuno proseguire nella distillazione per ottenere ancora 2-3 litri 
di eccedenza, allo scopo di estrarre interamente l'aroma con- 
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tenuto nei vegetali; questo ulteriore liquido sarà però con- 
servato per essere utilizzato in una successiva distillazione. 


ANICE. 
Semi di anice comune ACQUA? 1 40 
secchi e contusi ..... ke 5 Sale da cucina ........ & 25 


Dopo macerazione si distilla per raccogliere litri 20. 

È da osservarsi che l’acqua che, avvolge il serpentino refri- 
gerante sia mantenuta leggermente intepidita; e ciò allo scopo 
di impedire che l’olio essenziale abbia a solidificarsi ostruendo 
cosîf il condotto raccoglitore. 

Si preparano col medesimo procedimento le acque di aneto, 
badiana, carvi (semi), finocchio (semi), ginepro (bacche). 


ASSENZIO. 
Foglie, sommità fiorite e ACQUA Li... ve 1 15 
steli freschi di assenzio kg 5 Sale da cucina ........ & 125 


Dopo 24 ore di macerazione del vegetale tagliuzzato e 
spezzato si distilla rapidamente per raccogliere litri 10. 

Quest’acqua riesce dapprima lattescente: per riposo se ne 
Prepara poi l’olio essenziale. 

Si preparano nello stesso modo le acque di maggiorana, 
ruta, origano, citronella. 


CALAMO AROMATICO. 


| Radice di calamo con- ACGUA silvia 1 32 
DIRÒ illa kg 2 Sale da cucina ........ g 400 
Se ne distillano litri 16. 
Nelo stesso modo si distillano le acque di angelica, enula 
tampana, cardamomo. 


CANNELLA. 
Cannella Ceylan soppe- ACGUA: Vila 1 32 
RR E TOT kg 2 Sale da cucina ........ g 800 


Dopo macerazione per 24 ore se ne distillano a fuoco 
nudo litri 16. 

È consigliabile di procedere alla coobazione. 

Si preparano col medesimo procedimento le acque distil- 
late di cascarilla, garofani, macis, noci moscate, sassafrasso, 
legno di Rodi, cannella di Cina. 
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CEDRO. 


Scorze di N. 40 cedri freschi. Sale da cucina ........ E 125 
ACQUA iii 1 20 


Si distilla per raccogliere litri 10. 
Si preparano nello stesso modo le acque di arance, arance 
amare (curagao), limoni, mandarini, bergamotto. 


FIORI,DI ARANCIO. 


Fiori di arancio recentem. Acqua comune ........ 4 16 
colti e mondati...... kg 2 Sale da cucina ........ & 200 


Nella cucurbita del lambicco si riscalda quasi all’ebolli- 
zione l’acqua salata: allora si introducono rapidamente i fiori, 
si adatta il capitello al serpentino, lo si luta e si incomincia 
la distillazione per raccogliere mediante il recipiente fioren- 
tino litri 8. 

Per ottenere l’acqua dappia o tripla si raccoglie la terza 
parte o la metà della quantità indicata; oppure si ridistilla 
il liquido ottenuto su una nuova quantità di fiori in rapporto 
alla qualità che si desidera ottenere. 


LAMPONI. 


Lamponi freschi e mondati kg 6 ACQUA: iui I 320 


Distillare con cautela senza macerazione preventiva per 
raccogliere litri 10. 

Si preparano col medesimo procedimento le acque di prugne, 
‘albicocche, susine ed altri frutti. 

Facciamo seguire l’indicazione di un’acqua aromatica di 
lamponi composta, che si usa nella preparazione di un liquore 
speciale, come vedremo a suo luogo (Maraschino). 


Lamponi maturi e mon- Semi di pesca ......... & 125 
dall''iicispiviantoai kg 2 Iride di Firenze in polvere » 500 
Foglie di ciliegio ....... & 750 ACQUA: ili 1 20 


Dopo macerazione per 14 ore (i frutti devono essere schiac- 
ciati) si distilla per raccogliere litri 10. 

Per ottenere un’acqua aromatica, che non abbia ad alte- 
rarsi rapidamente, come avviene in generale per questi pro- 
dotti, si consiglia di procedere ad una nuova distillazione 
dell’acqua ottenuta, immediatamente dopo raccolta, river- 
sandola nella cucurbita dell’alambicco accuratamente ripulita 


Acque aromatiche 255 


. da ogni residuo del vegetale impiegato, o praticando la distil- 
lazione lentamente ed a temperatura regolare. 


LAVANDA. 
Sommità fiorite recenti di ACGua-lsieldaludeogsi 1 20 
lavanda ............. kg 8 Sale da cucina ........ & 125 


Dopo macerazione si distillano litri 10. 

Si preparano col medesimo procedimento le acque di 
issopo, meliloto, menta piperita, menta crispa, rosmarino, salvia, 
Umo. 


Norme per la conservazione. 


Le acque aromatiche distillate si alterano con grande 
facilità: è quindi buona pratica il rinnovarle di frequente. 
Si conservano in vetri opachi in luogo fresco e poco rischia- 
rato, e perfettamente tappati. I turaccioli di sughero comu- 
nicano facilmente odore di muffa. Sono preferibili quelli in 
carta-pergamena o meglio quelli a smeriglio a perfetta tenuta: 
sono invece da evitarsi quelli di gomma elastica. 

Il freddo eccessivo produce intorbidamento, che perdura 
alcuni giorni: le acque cosî modificate finiscono col chiarificarsi, 
ma formando un deposito che contiene buona parte dell’aroma. 

Si rendono facilmente limpide le acque aromatiche diven- 
tate torbide aggiungendo per ogni litro di acqua avariata 
2 g di borace ed altrettanto di allume di rocca. Si forma un 
precipitato fioccoso. Tale procedimento lascia però in certi 
casi un cattivo sapore all’acqua, per cui è preferibile di ri- 
correre a ripetute filtrazioni accurate. 


Mediante olî sl 


Come alcuni liquori vengono preparati per soluzione degli 
olî essenziali contenuti nelle piante aromatiche anziché per 
distillazione diretta di queste, cosi è praticata e ammessa la 
preparazione di alcune acque aromatiche mediante aggiunta 
o scuotimento di qualche goccia di olio essenziale in acqua, 
anziché per distillazione di questa a contatto del vegetale. 
Aggiungeremo anzi che alcuni dei più recenti codici farma- 
ceutici esteri hanno sanzionato tale pratica iscrivendo come 
Ufficiali i relativi procedimenti. Accenneremo fra le acque 
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aromatiche ottenute mediante diluizione dei rispettivi olî es- 
senziali quelle di rosa, di melissa, di finocchio, di menta, ecc. 
Osserviamo però, che generalmente essendo richiesto l’inter- 
vento di una sostanza inerte per diffondere meglio l’essenza 
nell’acqua — quali la magnesia, il fosfato di calce, il caolino, 
ecc. — si rende inevitabile la filtrazione del prodotto ottenuto: 
il quale però, se non presenta quella soavità e delicatezza di 
aroma che è caratteristica delle acque preparate per distillazione, 
offre il vantaggio di riuscire di più duratura conservazione. 

Un metodo semplicissimo per prepararle mediante gli olî 
essenziali consiste nell’imbevere delle striscioline di carta da 
filtro bianca e soffice, oppure un batuffolo di cotone idrofilo 
con la quantità di olio essenziale prescritta e di scuotere questi 
nel volume di acqua da aromatizzare, dopodiché si filtra. Per 
le acque di anice, di cannella, si impiegano gocce 12 per ogni 
litro di acqua; per quelle di finocchio, melissa, menta, gocce 20; 
per quelle di neroli, di rose, gocce 5. 

Accenneremo ad un procedimento molto pratico e semplice, 
indicato dalla Pharmacopea Helvetica, per distinguere le acque 
aromatiche distillate da quelle ottenute mediante olî essenziali; 
si scuotono in tubetto da saggio cm 10 dell’acqua in esame 
con cm3 3 di olio di mandorle; si lascia in riposo la miscela 
e cosî si separano i due strati: quello acquoso conserverà ancora 
l’aroma caratteristico, se l’acqua era stata preparata per di- 
stillazione; se invece essa era artificiale, mediante olî eterei, 
lo strato acquoso avrà completamente perduto ogni aroma. 

NB. — Il Liquorista che non credesse conveniente prepa- 
rarsi le acque aromatiche, o non disponesse di suppellettile 
sufficientemente capace per detta preparazione, avrà tutto 
l'interesse di procurarsi queste preparazioni dai produttori 
specialisti, purché di prim'ordine. 


[a 


Spiriti aromatizzati. 


Alcolati. 3 


Gli spiriti aromatizzati, che corrispondono agli alcolati che 
si usano in farmacia, sono costituiti da alcool che si è appro- 
priato, mediante la distillazione, i principî essenziali od aro- 
matici di una o diverse sostanze vegetali. 

Si ottengono gli alcolati distillando l’alcool colle sostanze 
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aromatiche, e sono semplici o composti secondo che furono 
preparati con una sola v con diverse sostanze riunite. 

La distillazione si può effettuare in alambicchi scaldati a 
bagnomaria oppure in alambicchi a vapore. 

Abbiamo già parlato degli alambicchi a bagnomaria: natu- 
ralmente l’alambicco a vapore si usa soltanto nelle grandi fab- 
briche ove si dispone di un generatore di vapore. 

Può servire anche un alambicco a fuoco nudo ma occorre 
in questo caso una grande pratica nel condurre l’operazione, 
sorveglianza continua, e con tutto ciò non si ottengono 
in generale i buoni risultati che, con minor cura, si possono 
conseguire coll’alambicco regolato a bagnomaria. 

Le sostanze aromatiche vengono introdotte nella cucur- 
bita dell’alambicco, dopo averle sminuzzate, pestate, tritate 
o polverizzate secondo i casi. Si lasciano macerare nell’alcool 
per 24 ore o per vari giorni secondo la loro natura, poi si di- 
luisce con una quantità di acqua, che sia circa la metà di 
quella dell’alcool impiegato e si procede alla distillazione. 
L'operazione sarà finita quando sia stato distillato tutto 
l’alcool impiegato. . 

In alcuni casi e per certe sostanze si pratica la distilla- 
zione in modo che i vapori dell’alcool investano la droga senza 
che questa sia a contatto del liquido nell’alambicco; a tale. 
scopo la si sospende, ravvolta in un sacchetto di tela, nel 
capitello dell’alambicco e poi si procede alla distillazione. 

Al prodotto di questa prima distillazione si aggiunge tanta 
acqua quanta se ne adoperò precedentemente e poi si procede 
alla rettificazione. 

I residui liquidi (flemme) delle due operazioni si conser- 
vano a parte, e per alcune sostanze si possono poi utilizzare 
impiegandoli in successive distillazioni, invece dell’acqua sem- 
plice, con sostanza nuova in ulteriori operazioni. 

Valga un esempio come regola generale: A 1 100 di alcool 
a 85° nel quale siano state fatte macerare sostanze aromatiche 
8i aggiungono l 50 di acqua e si raccolgono mediante distil- 
lazione l 100. Successivamente si mescolano con questo prodotto 
1 50 di acqua distillata, e si distilla nuovamente (rettificazione) 
per raccogliere ] 96 o 97 di spirito aromatizzato rettificato. 

Per gli spiriti aromatizzati non è stato adottato, come 
per gli alcolati delle farmacie e dei profumieri, un titolo uni- 
forme, e perciò sarebbe opportuno designare ogni prodotto 
coll’indicazione del titolo rispettivo. 
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Le proporzioni generalmente usate per la preparazione 
degli alcolati sono le seguenti: 


Sostanze aromatiche ..... kg 1 Alcool a 85° ............ 1 5 


Si aggiungono alla macerazione 1 2,5 d’acqua. Il prodotto 
della distillazione ( 8 litri come si è detto sopra) si mescola 
con l 2,5 d’acqua e si rettifica in modo da ottenere ]l 5 di 
prodotto. 

Gli alcolati sono tutti incolori e aromatici; il loro aroma 
aumenta col tempo e per raffreddamento. 


Semplici. ( 

Indichiamo nel seguente prospetto la preparazione dei 
principali alcolati semplici, che trovano applicazione nella 
fabbricazione dei liquori. L’alcool da impiegarsi deve essere 
a 85°; il prodotto che si deve raccogliere mediante distilla- 
zione e rettificazione è di l 10. 


g Alcool 85°litri Acqualitri 


Aloe soccotrino ........ sla su È 600 10,5 5 
Ambretta semi .............0 0000000000 1,250 10,5 8 
Aneto .......... OLI RO IE O 1,250 10,6 5 
Angelica «iscritta 1,250 10,8 5 
ADICO: plinti i; 1,250 10,5 5 
Arance amare .......... Landa ARCO 2,000 12 5 
Arancio fiori freschi e mondati sean 2,500 10,5 5 
Assenzio (sommità e foglie secche) ...... 2,500 10,5 5 
Balsamo: Tolù-...<.+iu isernia 600 10,5 5 
BastiC0 ev. uzliesicreno ina 1,000 4,0 2,5 
Benzoino in lacrime ..........20000000% 600 10,5 8 
Bergamotto..- «rca di 4,500 10,8 5 
Calamo aromatico ............. Paesana 300 10,6 6 
Cannella Ceylan (*) ....... ARERO SESE IIS 300 10,6 5 

» Cin&:(**) Licia leali 600 10,5 5 
CArdamomo: sx diesis lleda ei ea A 600 10,5 6 
Carvi (semi) iu.iciciicnenii sas 3,250 10,5 h) 
Cascarilla cestista 3,250 10,5 5 
Comino (Semi) ......... 0000100000000 1,250 10,5 5 
Dauco cretico ........0.00000e Lea 1,150 10,5 5 
Finocchio»: essiccata 1,150 10,8 i.) 
Galenga: 4a iena 1,250 10,5 5 
Garofani .......100L cv creste as 600 10,5 5 
Genepl-.siico eee 1,250 10,5 6 
Ginepro (bacche) ..........0000% RA , 1,250 10,6 5 
Issopo (sommità fiorite secche) ......... 2,500 10,8 6 

(*) Macerazione 24 ore. Distillazione a nudo. Rettificazione a fuoco 


nudo con 5 litri d’acqua. — (**) Si fa macerare per 36 ore. 


_—r_ Lr nna i e _______ 


| 
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i & Alcool86elitri Acqualitri 
Lamponi freschi e mondati ............. 5,000 10,6 


1s) 
Lavanda... <ciiliicciiumice ra cani io 1,250 10,5 5 
Mandarini (scorze e succo) ............. N. 150 10,5 h) 
Mandorle &MAFe .....-..1100.1000000000 2,500 10,5 5 
MOllasà ..ciiscicii nina a a 2,500 10,5 5 
Menta assicuri 2,500 10,5 5 
MITA: Libia ra ee 600 10,5 5 
Noci moscate e MAcis ...............0. 600 10,5 5 
Pesco (semi pestati) ..............0.00%% . 2,500 10,5 5 
TORO: «siii aaa 2,000 10,5 5 
SABSSASMASBO ...... 0000000000000 sint 600 10,5 5 
Sandalo (legno) ................. aaa 600 10,5 6 
BOdADD: «culinarie 1,250 10,5 5 
The (Pecco e Imperiale) ............... 400 10,5 5 
Zafferano scelto DURARE 300 10,5 5 
ZEDBaro: sibili ea 1,250, 10,6 5 

CAFFÈ MOKA.‘ 
Caffè Moka e Martinica Alcool a 75° .......... 1 10,5 
mescolati in p. uguali. kg 1,250 @Acqua................ » 5 
CeDRro. 


Si fanno macerare per 24 ore le scorze fresche di 60 cedri 
eon 12 litri d'alcool a 85°, si aggiungono 5 litri d’acqua, e si 
ricavano per distillazione 11 litri. Si Fotuiica poi con 5 litri 
d’acqua. 


LIMONI. 
Scorze fresche di N. 80 limoni. Alcoola 85° ............ 1 12 


Si opera come per l’alcolato di cedro. 


Limoni (CONCENTRATO DI). 
Scorze fresche di N. 160 limoni. Alcoola 85° ...... Maina 1 12 


Si opera come per l’alcolato di cedro. 


Composti. 


Indicheremo tra i numerosissimi alcolati composti alcuni 
dei più usati, riserbandoci di indicare quelli speciali per ogni 
liquore nel capitolo in cui esporremo le ricette per la fabhri- 
cazione dei liquori per distillazione. Il modo di preparazione 
è identico a quello descritto per gli alcolati semplici. 
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ArLascH Russo. 


Comino Olanda (semi).. g 1500 Ireos radice ........... & 350 
Coriandoli.......... sa 85 Alcool a 90° .......... 1 6% 
Anice ...... see tiaana » 65 ACQUA «scalini » 5% 


Dopo digestione per 24 ore si distillano 1 8. 
ANISETTE. 
I. Comune. 


Anice stellato ...... «+ @ 1200 Coriandoli............. E 400 
Anice verde ........... » 1200 Alcool a 85° .........% 1 21 
Finocchio ........0.00% » 400 


Si lasciano macerare le droghe pestate per 48 ore nel- 
l'alcool e si distillano 1 20; si aggiungono }] 10 di acqua al pro- 
dotto distillato e sl rettifica. Questi alcolati si impiegano natu- 
ralmente per preparare il rispettivo liquore, mescolandoli cogli 
altri ingredienti: ed edulcorandoli, come sarà indicato nella 
Parte III (Fabbricazione dei liquori). 


II. Tipo Bordeaux. 


Anice stellato ......... g 200 SASSAfFASBO ........000% & 200 
Anice verde ........... » 800 Ambrettà -....i.iiiiia » 50 
Finocchio ............% » 200 Tè imperiale ...... coeso 50 
Coriandoli ............ D 200 Alcool a 85° .......... 1 21 
Come al N. I. 
III. Tipo Lione. 9 

Anice stellato ......... & 850 SAERAfrA&SO .....00000e 

Anice verde ........... » 500 Angelica (radice) ...... 

Finocchio .......00000% » 65 Scorze di limoni freschi. N. 
Coriandoli ..........000 » 125 Alcool a 85° .......:.. 1 


Come al N. I. 
IV. Tipo Parigi. 


Anice stellato ......... & 750 Mandorle amare ....... 5 
Anice verde ........... » 250 Scorze di limoni freschi. N. 
Finocchio .....00.0000% 1) 65 Scorze di arance fresche » 
Coriandolî ......0.00.0% » 126 Alcool & 85° ......00.. 1 
Angelica (radice) ...... » 15 


Come al N. I 


ARANCE AMARE (CURACAO). 


* Si lasciano immerse in quantità sufficiente di acqua g 9 
di scorze secche di arance amare; quindi si liberano della p 
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biancastra; si mescolano kg 1,250 di scorze d’arance amare 
(curagao) dette Carton e si fa digerire nell’alambicco con 1 20 
di alcool; quindi si distilla e si rettifica con ] 5 di acqua, per‘ 
raccogliere infine 1 17 di prodotto. 


ASSENZIO. 

I. Comune. 
Assenzio maggiore ..... g 590 Finocchio ........000%% g 400 
Assenzio minore ....... » 250 Coriandoli ...........0% » 200 
Anice verde ........... » 800 ISSOPO BCCCO ...0000000 » 200 
Anice stellato ......... » 200 Menta piperita ........ » 200 


Si lasciano macerare per 12 ore i vegetali nell’alambicco 
con alcool di 90° litri 9 e acqua ] 5, dopo avere riscaldato 
leggermente la miscela: poi si distillano 1]. 10. 

Il liquido residuale della distillazione viene conservato per 
utilizzarlo in una successiva operazione. 


II. 

Assenzio maggiore...... & 500 Angelica (radice) ...... $& 60 
Assenzio minore ....... a 250 Issopo secco ......0.. . 3. 200 
Anice verde ........... » 800 MEllsoa: scs isiiinieniaa » 200 
Finocchio ............. » 200 

Come al N. I. 

III. Di- Lione. 

Assenzio maggiore...... E 200 Finocchio .........00%, g 400 
Assenzio minore ....... » 100 Coriandoll'....iccc0ieà » 25 
Anicoè verde ........... » 500 Angelica (semi) ........ » 25 

Come al N. I. 

IV. Di Montpellier. 
Assenzio maggiore...... & 200 Finocchio ....... sslenna RO, 800 
Assenzio minore ..... s. » 100 Coriandoli............ PE, 15 
Anice verde ........... » 400 Angelica (semi) ..... ssa È 25 
V. Svizzero. 

Assenzio maggiore...... g 600 Coriandoli........0000.0. & 15 
Anice verde ........00. » 150 Angelica (radice) ....., > 80 
Anice stellato ... TELEZE » 250 Magglorana ...0.00000% » 80 
Finocchio e o eee o 0 0 0 ss »0 0% » 15 Cardamomo ° s0oòù o 0608 LL) 40 

Come al N. I. 
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VI. Di Pontarlier. 


Assenzio maggiore...... & 250 Coriandoli ..........00. & 15 
Anice verde .........., » 500 Angelica (semi) ........ » 20 
Finocchio ....... AE » 500 


Coca. 
Coca foglie ............ & 1000 Cardamomo ........... g 10 
Melissa .........000000 » 100 Arnica fiori ........... » 10 
Scorze limone.......... » 50 Alcool a 90° .......... 1 6% 
MAaciBs;;nicieta tibi » 25 ACGUA: «liana » 534 
Angelica (radice) ...... » 25 

Si distillano litri 8. 

GARUS 
Aloe di Socotra ....... g 5  Mirra................. 8 2 
Cannella ..........00c, » 20 Garofani .......... ico: LE 5 
Noci moscate ......... » 18 Alcool a 80° .......... 1 6 
Zafferano ........0000% » 5. 


Dopo 4 giorni di macerazione nell’alcool si filtra, si ag- 
giunge 1 litro di acqua e si distilla per ottenere litri 5-5% 


di prodotto. SEO 
GINEPRO. 
I. II. ° L, II. 
Ginepro (bacche) ... g 500 750 Coriandoli .......... & 20 — 
Carvi ...... dolenti » 60 — Luppolo ........... a» — 175 
Finocchio .......... » 60 —  Alcoola 85° ....... 1 4,5 — 


Angelica (radice) ... » 25 — 


Dopo 24 ore di macerazione si aggiungono 2 litri di acqua, 
si distilla (1 4a 4,5) e si rettifica (1 4). 


KUMMEL. 

I. Riga. 
Semi di comino d'Olanda g 1800 Finocchio ........... cè & 20 
Scorze di limoni ....... » 100 Cannella Ceylan ....... » 20 
Scorze di arance ....... » 100 Radice ireo8 ........., > 25 
ADICO seine VD a » 50 Coriandoli .......00000% » 30 


Si versa sulle droghe pestate, nell’alambicco, una miscela 
di 1 614 di alcool di 90° e 6% di acqua, e dopo averle tenute 
in digestione se ne distillano 1 8 di alcolato. 
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. II. Glaciale. 


Semi di comino d’Olanda g 1500 Radice d'ireos ......... & 150 
Anice verde . RIONE, 75 Coriandoli ..........0., » 40 
Cannella Coylan.. ‘0000600 » 12 Vaniglia 0000000000000 0 » 3 


Come al N. I. 


III. Berlino. 


Semi di comino d'Olanda g 2000 Cardamomo .......... ° & 12 
Radice d’ireos ......... » 50 Camomilla romana . vee. > 25 


Come al N. I. 


IV. Eckau. 
Semi di comino d'Olanda g 1500 Finocchio ............. g 125 
Scorze di limoni ...... . 3» 75  Coriandoli....... sso ® . 128 
Scorze di arance ....... » 50 Cardamomo ..... sia » 78 
Come al N. I. 
CANNELLA. 
Cannella Ceylan........ & 375 Garofani.............. g 30 
Cannella Cing.......... » 125  Alcoola 85° .......... 1 20 
Macerare e distillare senza rettificazione, per ottenere 1 20. 
ZENZERO. 
ZEnzero ......0.0.0000% g 250 Noci moscate PAT e 10 
Galanga e 0 0 00 0 0 se 0 è 0 0 n 50 Macis ® 0 00 0 0 0 00 0 e è 0 0 060 » 4 
Cannella Cina.......... » 25 Alcool a 85° .......... 1 10% 
Garofani .............. » 15 


Si procede come sopra, per ottenere l 10. 


MELISSA COMPOSTA. 
(Acqua dei Carmelitani Scalzi). 


Quantunque questo preparato sia da considerarsi un me- 
dicinale piuttosto che un liquore, pure vogliamo indicarne la 
composizione secondo una delle numerose ricette che vennero 
proposte, perché esso rappresenta un alcolato veramente 
tipico: 


Mellssa fresca fiorita ... g£ 3500 Garofani .........0000% & 60 
Issopo sommità fiorite.. » 125 Cannella Ceylan........ » 60 
Maggiorana ........... » 125  Coriandoli.......... css 8 125 
Rosmarino .......... RE 125 MACiBisreiosivia tinge » 15 
Timo: esili » 125 Noci moscate ......... > 45 


Salvia sommità fiorite .. >» 125 Scorze di limoni fresche. N. 10 
Angelica (radice) 00006 . » 125 Alcool a 880 0.°è006060°06% 1 11. 
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Si fa digerire la miscela per 3 giorni nell’alambicco, poi si 
distilla previa aggiunta di ] 10 di acqua, ed infine si rettifica 
per ottenere l 10 di prodotto. 


** * 


Chiuderemo questo capitolo, riguardante la preparazione 
degli alcolati, con alcune norme convenute e adottate dai 
principali produttori e distillatori della Francia. 

10° Nella distillazione di qualsiasi liquore alcolico si pro- 
cederà con molta lentezza, allo scopo di non agglomerare un 
eccesso di vapore alcolico, procurando di regolare bene il 
fuoco. Cosf procedendo non si avranno residui empireumatici. 

20 Una piccola quantità proporzionale di acqua di fiori 
d’arancio (3-4 %) comunica una buona fragranza e facilita 
l'unione degli altri aromi, 

30 Se una miscela contiene chiodi di garofano o noce 
moscata è assai conveniente incorporarvi una piccola quan- 
tità di creta o di carbonato di magnesia per evitare che passino 
rapidamente i citati aromi. 

4° Gli aromi dell’arancio o del cedro passano ientamente. 

5° In una mescolanza di aromi la menta passa per prima, 
l’issopo, il calamo ed il cardamomo pit tardi. 

6° Le essenze di fiori d'arancio e di rosa distillano con 
difficoltà e lentamente. 

7° Il profumo della vaniglia non passa intero, però si 
vince questa difficoltà associando la vaniglia all'aloe od al 
balsamo peruviano. 

8° L’aroma dell’aloe, del balsamo del Perù, del giglio, 
facilitano in generale il passaggio degli aromi. 

9° La reseda, il calamo, ecc. comunicano alle acqueviti 
il profumo del cognac. 

10° La mirra contiene un'essenza si bailiscoliia che simula 
l'invecchiamento dei liquori. 


Tinture. 


Le tinture sono spiriti aromatizzati, che si distinguono 
dagli alcolati per il modo di preparazione. Mentre per gli 
alcolati si fanno macerare le sostanze aromatiche nell’alcool 
e poi si distilla, per le tinture invece non si fa che una lunga 
macerazione, oppure, con maggior profitto, si ricorre alla lisci- 
. viazione a spostamento; in certi casi è preferibile la digestione. 
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Il risultato è sempre una soluzione alcolica di principî 
aromatici, ma variando il modo di ottenerla il prodotto non 
è punto lo stesso. Infatti con la distillazione si ottengono 
soltanto quelle sostanze aromatiche che sono volatili nei limiti 
di temperatura prodotti; vale a dire si è ottenuta una solu- 
sione di olî essenziali non solo, ma anche di altre sostanze 
aromatiche o meno, di principî amari, alcaloidei, resinosi, 
coloranti, ecc. 

Le tinture sono poco usate come tali in commercio; ordi- 
nsriamente vengono preparate direttamente dal fabbricante 
di liquori e generalmente vengono denominate, con espres- 
sione impropria, infusioni. 

Le tinture si distinguono in 7. semplici e T. composte a 
seconda che esse sono state preparate da una sola o da diverse 
sostanze: sono denominate Alcolaturi le tinture preparate da 
vegetali freschi. . 

Si possono inoltre considerare come tinture anche le solu- 
zioni molto diluite degli olî essenziali nell’alcool, mentre quelle 
concentrate vengono denominate essenze, estratti. 


Tinture semplici. 


AGARICO. 
dere dia E 200 Alcoola 90° .......... kg 1 
Giorni 8 
ALOE 
Aloe del Capo ......... g 200 Alcoola 60°........... kg 1 
Giorni 8 
AMBRA. 
I. 
Ambra grigia .......... g 20 Alcoola 85°........... kg 1 
Giorni 15 


A dolce calore (25° a 30°) agitando di tempo in tempo. 


II, 


Ambra grigia ........., E 40 Alcool a 95° .......... & 900 
Giorni 15. 


Sì aggiunge l’alcool a poco a poco. 
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ANANAS. 
Ananas (frutto) ........ & 100 Alcool a 90° .......... ke 1 
Giorni 5 
ANGELICA. 
I. 
Radice d’angelica ...... g 200 Alcool a 85° .......... g 500 


Si lascia macerare a 25° circa, si decanta tutto il prodotto, 
sì ripete la macerazione con altro mezzo kg d'alcool. Si passa 
spremendo,.si riuniscono i due prodotti è si filtra. 

Totale giorni 8. 


II. 
Radici d’angelica....... kg I ACQUA ici 0,5 
Alcool a 90° .........,. 1 3 
Giorni 8. 
ANICE. 
I. 
Anice verde ........... E 250 Alcool a 85° ........ <. 1 1 
Giorni 10. 
II. 
Anice verde ........... g 500  Alcoola 70°........... ke 02 
Giorni 10. 


ANICE STELLATO. 


Anice stellato ......... g 160 Alcool a 90° ......... ». kg 1 
Giorni 8 
. ARANCE DOLCI. 
I. 
Scorze d’arance........ g 1400 Alcool a 90° ......... » kg 1 
Giorni 5 
II. 
Arance fresche, verdi... g 500 Alcoola 90°........... ke 1 
4 Giorni 6. 
III. 
Scorze d’arance p. gialla g 500 Alcool a 90° .......... kg 1 
Giorni 6. 


ARANCE AMARE (vedi Curagao). 
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ASPERULA ODOROSA. 


Asperula fresca ........ & 350 Alcool a 90° ....... 00 Kg 1 
Giorni 10. 


Si aggiunge poi 10 % di cognac. 


ASSENZIO. 
I. | 
Foglie e sommità secche & 260 Alcool a 85° .......... kg 1 
Giorni 15. 
Si agita ogni giorno. 
II. 
Foglie d’assenzio ...... g 1500 AOQUa ......0000000000 E 500 
Alcool a 95° .......... kg 4 
Giorni 8. 
III. 
Foglie d’assenzio senza steli g 500 Alcool assoluto . sua le & 1560 
Giorni 8. 
BALSAMO DEL PERÙ. 
Balsamo del Perù ..... & 70 Alcool a 95° ........ cs Kg 1 
Giorni 10. 
BALSAMO DEL TOLÙ. 
I. 
Balsamo del Tolù ..... & 65 Alcoola 95°......... e. kg 1 
Giorni 10. 
II. 
IRE RISE dor, kg 1° Acqua distillata ....... g 500 
Alcool a 95° -.......... 3 . 
Giorni 8. 
BASILICO. 
Foglie di basilico ...... g 600 dAlcoola 90°........... kg 1 
Giorni 6. 
BENZOINO. 
I. 
Benzoino in lacrime pol- 2 Alcool a 85° .......... kg 1 


verizzato .....000000. E 200 
Giorni 186. 
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Benzoino (pezzettini) ... 


Alcool a 95° 
Giorni 15. 


Scorze di bergamotto .. 


Giorni 8. 


Scorze di bergamotto .. 


Giorni 10. 


Cacao ..... aerea 
Giorni *10. 


II. 
kg 1 Acqua distillata ....... & 3500 
» 3 i 
BERGAMOTTO. 
“E 
& 300 Algool 90 iii kg 1 
Il. 
g 500 Alcool a‘80® .......... kg 1 
Cacao. 
I. 
& 200 Alcool a 90° .......... kg 1 


Il cacao deve essere tostato, privato dalla scorza e maci- 
nato grossolanamente. La massa esaurita può essere ceduta 
alle fabbriche di cioccolata. 


Cacao tostato, in polvere, 
senza bucce..... ET 
Giorni 18. 
CAI .ciliiniiniirea 
Giorni 8 


II. 
Alcool a 80° 
g 500 
Carrì. 
& €00  Alccola 90° 


è è 0 60 0 0 a00 


TRLELELE »- kg 1 


tico; lo si tosta fino al bruno chiaro, e Si macina assai grosso- 
lanamente. La tintura di caffò è preferibile a qualunque altro 
preparato per la fabbricazione dei liquori di caffè. 


CALAMO AROMATICO. 


I. 
Radic! di calamo ...... g 250 Alcool a 20° ......... ». kg 1 
Giorni 10. 
II. 
Radici di calamo ...... kg 1 Acqua..........0.0. . kg 1 


Alcool a 96° 
Giorni 14. 


- e — —- — 
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CAMOMILLA. 


Fiori di camomilla ..... & 180 Alcool a 90° .....00..% kg »-1 
Giorni 10. 


Si passa a pressione e ri filtra. 


CANNELLA. 
è i Ts 
“Cannella di Ceylan .... kg 1 ACQUA .....0000000000 kg 1 
Alcool a 95° .......... » 3,25 | 
Giorni 8. 
II. 
Cannella .............. & 200 Alcool a 85° .........° 1. 1 


Si fa macerareo per 8 giorni nell’alcool fino, alla temperatura 
di 25° a 30°. Si fa passar attraverso tela fina, comprimendo. 
‘Si filtra. 


III. 
Cannella Cassia ..... see B 200 AONUD': inni & 400 
Alcool a 95° .......... » 1600 


Si estrae la cannella dapprima con kg 1 di alcool; quindi 
con miscela di alcool g 600, acqua 400. Si riuniscono i liquidi 
ottenuti e si filtra. 


CARDAMOMO. : 
I. 
Vedi Cannella (II), sostituendovi il cardamomo. 
II. 
Cardamomo del Calabar. g 500 ACGUA: sciatori & 1000 
Alcocoì a 95° .......... » 3000 x 
Giorni 8 
CARDO SANTO. 
Foglie di cardo santo .. g 500  Alcoola 70° .......... kg 1 
Giorni 12 
| CARRUBE. 
Carrube .........0... ». kg 1 Acqua distillata ....... kg 1 
Al000] a 95° .......... > 3 D: @ 
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CASCARILLA. 
I. 
FILA: dosi nia & 200 Alcool a 85° .........» kg 1 
Giorni 10. 
II. 


Vedi Cannella (I), sostituendovi la cascarilla. 


CAssIS (RIBES NERO). 
Cassis sgranato ........ kg 1 Alcool a 90° .......... kg 1,200 
Dopo 15-20 giorni si filtra e si rinnova il trattamento con 
altrettanto alcool, e cosi per una terza volta conservando 


però separatamente la I, II e III tintura ottenute. Infine si 
spreme il residuo a parte. 


CENTAUREA. 
Foglie di centaurea .... g 1000 Acqua................ & 500 
Alcool a 95° .......... » 7000 
Giorni 8. ; 
CHINA. 
I. 
China peruviana ....... & 500 ACQUA: è evi “od R 800 
Alcool a 90° .......... kg 2 5 
Giorni 8., x 
3 Il. 
China: +05 aber eri g 250 Alcool a 60° .......... kg 1 
Giorni 8. 
l Coca. 
Foglie di coca ......... g 200 Alcool a 85° .......... kg 1 
Giorni 8. 
ComIno. 
Semi di comino ....... kg 1 Alcool a 70° .......... kg 1 
Giorni 8. 


CURAGAO (ARANCE AMARE). 


I. VA 


Scorze d’arance amare.. &@ 500 Alcool a 85° 
Giorni 10. 
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__ II. 
Scorze d'arance amare.. kg 1 ACQUA ....... OLE kg 1 
Alcool & 95° .......... > 3 
Giorni 8. 
EUCALIPTO. 
Foglie di eucalipto ..... g 250 Alcool a 85° ........ .» kg 1 
Giorni 10. 
FAVA TONCA. 
Fave tonche ........ se E 250 Acqua ..... AREA RARO ». & 500 
Alcool a 96° e ® eee e so e ea >» 3500 
Giorni 8. 
FINOCCHIO. 
Finocchio (semi) ...... + & 160 Alcool a 85° .......... kg 1 
Giorni 8. l - 
GALANGA. 
I. 
Radici di galanga ..... g 200  Alcocola 60° ...... se00 kg 1 
Giorni 15. . 
II. 
Galanga .............. g 500 Alcool a 90° .......... & 1500 
Giorni 5 
GAROFANI. 
L 
Garofani .........-.00% g 100 Alcool a $0° ........0° Kg 1 
Giorni 8 
II. 
Garofani d’Amboino ... kg 1 ACQUA ciclici iiase kg 2 
Alcool a 96° .......... 3 
Giorni 8. In luogo PORTA 
® 
GENZIANA. 
I. 
Radice di genziana .... kg 3 Acqua ..... Job zone KR 2 
Alcoo] a 95° 00000080000 2 5 
Giorni 15. 
II. 
0 e doo e sè ec so 0 db Sede kg 0,500 Alcool a 85° ost so0006* kg 1,500 


Giorni 15. 
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GINEPRO. 
Bacche di ginepro...... kg 3 ACQUA + ibi ke 2 
Alcool a 95° .......... » 5 
Giorni 8. 


GRANA PARADISI. 


Grani di Paradiso ..... g 500 ACQUA .......0000. ce0°0 E 500 
Alcool a 96° ......... » kg 2°. 
Giorni 8. 
IRIDE. 
I. 
Radice d’iride fiorentina kg 1 Alcool a 85° .......... kg 3 
Giorni 15. i 
II. 
Radici d’iride ........ . kg 2 Acqua................ kg 9 
Alcool a 95° .......... > 7. 
Giorni 8. 


Si riprende il residuo con altri 8 litri d’alcool a 96° e si 
lascia digerire per 3 giorni. Si mescolano quindi le due tinture 
e si filtra. 


IssoPo. , 
Sommità fiorite d’issopo Alcool a 85° .......... kg 1 
secche 0 o os ceo è « 00 seo 0s g 250 ” 
Giorni 15. 
LAURO. 
Foglie secche di lauro .. g 125 Alcoola 60° .......... kg 1 
Giorni 15. 
LAVANDA. 
Lavanda (fiori) ....... + & 300 ‘Alcoola 85° ......... »- kg 1 
Giorni 8. P 
° 
LIMONE. | 
Scorze fresche di limoni. g 500 Alcool a 85° .......... kp 1 
Giorni 10. 
LIQUIRIZIA. 
Legno di liquirizia ..... kg 1 AGquasi siii civ niaa kg 2 
Alcool a 95° ......... s 3» 2 


Giorni 8. 


Tinture 
MACcIS. 
I. 
Vedi Cannella (I), sostituendovi il macis. 
II. 
Macis...... dai TR 200 Alcool a 80° .......... kg 
Giorni 8 i 
MAGGIORANA, 
Maggiorana ........... g 500 Alconìl a 70° .......... kg 
Giorni 8. * 


MANDORLE AMARE. 


Mandorle amare ....... g 500 Alcool a 80°........0. Kg 
Un mese, scuotendo di sovente. 


MELISSA. 
0 
I. 
Melissa (foglie) ........ kg 5 Acqua .........0000000 kg 


Alcool a 95° ........0, > 10 
Giorni 8. 


NB. — Per digestione. 


II. 


Melissa (foglie) 0006000000 g 250 Alcool a 85° (EEE ZZEZE E] kg 
Giorni 15. 


MENTA CRISPA. 
Menta crispa (foglie) ... g 100  Alcoola 85° ....000000 kg 
Giorni 8. 
MENTA PIPERITA. 
Come ia Menta crispa. 


MUSCHIO. 
Muschio del Tonchino .. g 10 Alcool & 85° ......00:0 kg 
Giorni 10. 
NOCI MOSCATE. 
Noci moscate ......... kg 1 Acqua ...... ROVER kg 
Alcool a 95° e «è p ae oe se 9 3 i 
Giorni 8. 


18 — Jl Liquorista. 
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NOCI VERDI. 


Piccole noci verdi ..... kg 3 ACQUE .......... Oa kg 1 
Alcool a 95° .......... > 4 
Settimane 4. 


Noci (MALLO -DI). 
Noci immature ........ kg 1 Alcoola 85° .......... kg 1 


Scorzare il mallo, pestarlo e lasciarlo annerire all’aria du- 
rante 24 ore; macerazione di un mese; spremere e filtrare. 


PEPE E PIMENTO. 5 
Pepe nero (o Pimento) . kg 1 ACQUI.» ive iaia kg 2 
Alcoòl a 96° .......... » 2 
Giorni 8. 
PEPE DI SPAGNA. 
Frutti di capsico (pepe Alcool a 96° .......... kg 3 
di Catenna) ......... kg 1 ACQUA: sins » 2 
Giorni 3. 9 
PRUGNE. 
Prugne turche ......... kg 1 Alcool a 95° ........ +. kg 4 
ACQUE: ii » 0,5 


Si tagliuzzano le prugne ben mature, levando i noccioli 
che, pestati, vengono aggiunti alla polpa: su questa si versa 
l’acqua per stemperarla, quindi l’alcool e sì fa digerire per 
alcune ore: infine sì decanta, si spreme e sì filtra. 


QuUASSIO. 
Legno quassio ......... kg 1 ACQUA ......00.. PRERIEROPORE +. 2 
Alcool a 90° .......... » 3 
Giorni 8. 
RABARBARO. 
Rabarbaro............. go 200 Alcool a 85° . sudest RR 1 
Giorni 8 
RosE. 
Rose rosse (petali) ..... g 150 Alcool a 90° .......... kg 1 
Giorni 8. 
ROSMARINO. 
Rosmarino foglie e fiori. g 250 Alcool a 85° ........00 Kg 2 


Giorni 8. 
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SALVIA. 

Salvia (foglie).......... E 350 Alcool a 85° .......... kg 1 

Giorni 8. 

STORACE. . 

Storace ......... A < 1 Acqua distillata ....... kg 0,5 
Alcool a 96° .......... » 3 

Giorni 15. 

TÈ. 

Tè ottimo nero ....... g 200 Arrac o Cognac ....... E 250 
Alcool a 90° ......... . 750 i 

Giorni 20. 

TIMO. 

Timo ........ leggi —g 250 Alcool a 85% ........0% kg 1 

Giorni 8 

VALERIANA. 

Radice di valeriana .... & 250 @Alcoola 85°.......... kg 1 

Giorni 15. 

VANIGLIA. 

I. i 
Vaniglia di 1* scelta ... g 100 Alcool a 80° .......... kg 1 

Giorni 15. 


Si esaurisce la vaniglia in 5 riprese, impiegando per ogni 
volta g 200 di alcool; si riuniscono i liquidi che se ne ricavano 
e poi si filtra. © 

Dopo questa estrazione è bene trattare la vaniglia con 
nuova porzione di alcool, che verrà lasciato a contatto a 
lungo per impiegarlo poi nella preparazione di altra tintura 
con nuova quantità di droga. 


II. ù 
Vaniglia del Messico.... g 15  @Zucchero.........0.0.. E 50 


Si tritura la vaniglia, tagliata a pezzetti, con lo zucchero. 
Si scalda a bagnomaria (a 60°) con un litro d’alcool a 850, 
Si filtra quando sia freddo. 


III. 


Vaniglia di prima qualità Alcool a 960° .........0. kg ©: 3 
(Messico, Borbone 0 Acqua distillata ....... g 500 
isole della Riunione). g 250 

Giorni 14. 
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VIOLE. 
Fiori di viole mammole. g 500 Alcoola 90° .......... g 300 
Digestione per 8 giorni: si decanta il liquido e si rinnova 
la digestione con alcool g 400 per alcuni altri giorni; si spreme 
e si filtrano per carta i liquidi riuniti. 
ZEDOARIA. 
Vedi Camnella (II), sostituendovi la zedoaria. 


ZENZERO. 
Zenzero della Cocincina. kg 1 ACQUA siii lisina kg 1,5 
Alcool a 95° .......... » 2,5 
Giorni 14 per digestione. 
s** 


Le tinture dagli olî essenziali si preparano diluendo p. 5-10 
del rispettivo olio essenziale in 1 litro di alcool a 969. 

NB. — Oltre alle tinture fin qui indicate, che sono quelle 
direttamente impiegate o da sole o in miscele per la prepa- 
razione di liquori semplici e complessi, si ricorre a tinture 
assai più concentrate, specialmente per la composizione degli 
Estratti composti, dei quali diremo più avanti (Parte III). 


Tinture miste. 


Le tinture miste sono preparate mescolando in determi- 
nate proporzioni due o pi tinture semplici. Però tali prepa- 
razioni sono poco raccomandabili, poiché nella mescolanza di 
tinture di percentuale alcolica diversa e di titolo differente 
Sì ingenerano intorbidamento e separazione di principî, che 
richiedono filtrazioni e conseguenti perdite e modificazioni 
del prodotto. 

Indichiamo, solo a titolo di esempio, la composizione di 
due tinture miste. 


AMARO D'AMBURGO. 


Tintura di centaurea ... g 250 Tintura di genziana .... g 125 
" » di cardo santo . > 250 » di galanga .... » 500 


LIQUORE DELLA CACCIA. 


Tintura di cannella .... g 500 Tintura di galanga .... g 100 
» di cardamomo... >» 100 » di zenzero ..... » 100 
» di garofani .... » 100 
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Tinture composte. 


Sono considerate tali tutte quelle tinture che sono otte- 
nute da varie e diverse sostanze riunite insieme a macerazione 
o digestione in alcool di concentrazione media, ed anche talora 
addizionate poi di olî essenziali o di alcolati. Queste tinture 
costituiscono la parte fondamentale dei liquori per macera- 
zione — specialmente degli amari — addizionandole poi di 
conveniente quantità di alcool, di acqua e zucchero o di si- 
roppo e di materia colorante ed in tale condizione sono consi- 
derate come spiriti aromatizzati. 

S’intende quindi che il loro titolo, 0 proporzione contenuta 
delle sostanze estrattive dei vegetali, non deve essere molto 
elevato. ' 

Ci limiteremo ad indicare qualche esempio come tipo di 
tinture composte propriamente dette, o spiriti aromatizzati, 
ottenute per estrazione mediante macerazione, o digestione, 
poiché la pluralità di queste preparazioni complesse essendo 
destinate particolarmente alla fabbricazione di un determi- 
nato liquore, ben caratterizzato dalla denominazione, noi ab- 
biamo creduto più opportuno e pratico di far precedere l’indi- 
cazione della rispettiva tintura composta o spirito aroma- 
tizzato alla preparazione dei liquori che ne derivano, nel capi- 
tolo a questi dedicato (Fabbricazione dei liquori mediante 
macerazione o digestione; id. degli amari; id. dei ratafià, ecc.). 

Quando invece queste tinture composte sono preparate in 
modo da riuscire molto concentrate in principî solubili, allora 
sono denominate Estratti per liquori, ed in questa forma ven- 
gono impiegate direttamente diluendole convenientemente con 
alcool, acqua e zucchero. A questi Estratti, in oggi largamente 
preparati e usati, dedicheremo — come già abbiamo dichia- 
rato — uno speciale capitolo. 

Ecco adunque la composizione di alcune tinture composte: 


AMARA. 

I. 
Assenzio .............. e 50 Arance amare (scorza).. g 50 
China vuci viliobie » 50 Alcool a 80° .......... » 1000 
Genziana ..........0.. » 50 

II. 
Assenzio ............., & 20 Genziana .......00000% g 20 
Trifoglio fibrino ....... » 20 Arance amare (scorza).. 3» 10 


Centaurea ............. » 20 Alcoola 80° .......... » 400 
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III. 
ASBBSENZIO .......0.00000 & 25 Arance amare (scorza).. g 25 
Camedrio ........ ea 25 Rabarbaro............. > 15 
Genziana ..........00. 3 25 Alcool a 80° .........,. >» 1000 
Cascarilla...........00% » 5 
AROMATICA. 
Cannella .............. £ 100 ZENZero ......0ce010ctte & 40 
Garofani ............., » 20 Galanga: a. 20 
Cardamomo ........... » 20 Alcool a 60° .......... 1 1 


ASSENZIO COMPOSTA. 


I. 
Assenzio maggiore secco E 25 Scorze secche d’arance 
Genziana ............. 25 BMArO: scsi & 25 
Cascarilia.......... Lesa. » 5 ALDO Luini isa » 5 
Rabarbaro............. » 15 Alcool a 60%>-siviriira «1 1 
Camedrio ............. > 25 
Dopo macerazione per alcuni giorni, si filtra. 
II. : 
Assenzio maggiore secco g 60 Scorze secche d’arance 
Genziana ...........%. » 40 amare..... Louelezzna g& 410 
Cascarilla............%, » 40 AlO0G neri eda » 6 
Rabarbgro ............ » 30 Alcool a 60° .......... 1 1,5 
Dopo alcuni giorni di macerazione si filtra. 
III.* 
Assenzio maggiore Becco g 25 Anice stellato ......... g 20 
Assenzio minore ....... » 25 Finocchio .........0.0. » 50 
ISSODO senile » 25 Melissa ......... Suasa » 12 
Coriandoli (semi) ...... 1, 1 Alcool a 60° .......... I 1,5 
Anice ..... Sai aan » 30 
Dopo macerazione per alcuni giorni, si filtra. 
CANNELLA COMPOSTA. 
Cannella .............. & 60 Pimentox.s iL igiaù & 20 
Zenzero ............... » 20 Alcool a 60° .......... I 10% 
Cardamomo ........... DO 30 


Macerazione per 8 giorni: si cola spremendo e poi si filtra. 


CHINA COMPOSTA. 


Corteccia di china soppesta.......... ee. E 2000 g 1200 g 100 
GENZIANA: sciita STI » —_ » _ * 0 
Scorze di arance AMare ......0000000000 » 200 » 600 * 40 


Serpentaria ........... Lacie & — &g 200 & — 
Cannella ........ Linee LAO RE » — » — » 20 
Alcool-a 60% cli È ì 10 1 12 Ì 1 
MELISSA. 
Xelissa foglie seoche.... $& 25 Tè: corsie 50 
Anice verdo ........... » 8 Cateoli. sissi. 25 
Carvi e comino semi (di Scorze secche di arance 
CIWSCUDNO) ......0..0, » 5 BDIAIO è pui » 18 
Menta piperita ........ » 25 Alcool a 60° .......... È 10 
Macerazione per 8 giorni: poi filtrare. 
STOMATICA COMPOSTA. 
I. 
Cannella Ceylan........ & 5 Ginepro (bacche) ...... gR 4 
Santalo citrino ...... Le ‘® , 5 Galanga ........000000 3? 1 
Santalo rosso polv. .... >» 4 AI06: ini . 3? 1 
Angelica semi.......... » 3 Garofani... usi (* 1,5 
Liquirizia non decorticata » 3 «Maciste è 15 
Cocciniglia............, » 2 Alcoola 80°.......... 1 1 
Anice verde ........... » 5 


Macerazione per 15 giorni delle droghe pestate e mesco- 
late: quindi filtrare. 


II. 


Una tintura composta, che rappresenta un vero campio- 
nario di droghe, è la seguente, che si usa senz’altro come Elisir 
amaro a gocce: 


Scorze d'arance ........ & 6 Coriandoli ............. g 30 
Trifoglio acquatico ..... » 60: ‘Huta sosia » 30 
Rabarbaro. ............ » 61) Prezzemolo (foglie) ..... » 30 
AFADCO vi ilanienia Ù 50 Cannella .........., lag «de “DS 
Scorze di limone ...... . 30 Agarioo:: sota ie » 15 
ASSEDZIO LL... L00000 Ò 30 Zedoaria ........00000 » 18 
Melissa Li... lea 3n Fimento......... sile». “15 
Menta crispa .......... » 30 Anice verde ........... » 15 
Foglie d’arancio........ » 30  Comino...... Siad » 15 
Calamo ........ i » 30 Noci moscate ......... » 15 
Angelica ........ spa » 30 Mirra: cucinino » 3 
Genziana ............. » 30 Zenzero .......0000c » 3 
Ginepro (bacche) ...... » 30°. Canfora... » 1,5 
SaMmbDUuco .............. » 30 Cardamomao ........... » 1,5 
China ....... RETTA so 30 Garofani ........ 000000 » 1,5 
Alcool a 65° ...........00. ; & 15 


Dopo prolungata macerazione, e meglio ancora a sposta- 
mento, sì filtra e si aggiungono al liquido ottenuto: 
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Tintura d'ambra....... 4 1 Tintura di castoro ..... 8 1 
O di muschio .... >» 1 


ELISIR SVEDESE DI LUNGA VITA. 


E. 
Al00 gita nile ana E 50 Galanga .............% & 190 
Miriana » 10 Agarico ......... Sauna » 10 
Rabarbaro............. » 10 Zafferano .......c0000% » o 
Genziana .........000%, » 19 Alcool a 60° .......... 1 1% 
ZOEDZEro .........0000t » 10 

II. 
Aloe ..... ilaria + 6 60 Zenzero ..........000e & 10 
Rabarbaro............. » 10 ABACO Lili » 10 
Genziana ...........0, » 10 Alcool a 60° .......... 1 2 

‘Tinture vinose. 


Per la preparazione di alcune tinture, specialmente com- 
poste, si può impiegare il vino mescolato ad alcool, cd anche 
da solo. Queste tinture vinose però si impiegano generalmente 
come tali a scopo medicinale, e ben di rado vengono utilizzate 
nella composizione dei liquori. Ci limiteremo quindi ad indi- 
carne due quali tipo. 


RABARBARO COMPOSTA. 


Rabarbaro contuso .... $& 80 Scorze di arance amare. g& 20 
Cardamomo Malabar ... » 10 Vino Xeres o Malaga... 1 1 


NB. — Dopo filtrazione vi si fa disciogliere g 100 di 
zucchero. 


STOMATICA. 
Calamo aromatico ..... & 30 ABBENZIO .....0000c00000 4 15 
Genziana ......000000. » 35 Centaureoa ........0000% » 15 
GaAlANRA: Lelio » 30 Camomill® ......00000% » 15 
Zedoaria ........ luna 0 30 Vino bianco ........... » 900 
China peruviana ....... =» 30 Alcool a 85° .......... » 100 
Scorze d'arance amaro... » 30 


Degli olî essenziali composti od essenze. 


Nella parte generale passando in rassegna le materie prime 
che vengono impiegate nella fabbricazione dei liquori, ab- 
biamo sommariamente accennata l’origine dei più importanti 
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olî essenziali, descrivendo le sostanze aromatiche dalle quali 
questi vengono ricavati, ed in seguito abbiamo esposte le più 
importanti proprietà, i caratteri degli olî essenziali, nonché 
le norme per conservarli ed i procedimenti pit semplici per 
constatare le principali sofisticazioni che in essi vengono. pra- 
ticate nel commercio. 

Senza entrare ora in particolari sulla estrazione degli olî 
essenziali dalle rispettive sostanze aromatiche, poiché questa 
appartiene alla grande industria e richiede apparecchi e cogni- 
zioni speciali, daremo ora qualche ricetta per la prepara- 
zione delle miscele di questi olî essenziali come materie prime, 
o essenze composte, le quali in molti casi sono la base — e spe- 
cialmente vengono largamente impiegate per la fabbricazione 
a freddo — dei liquori. 

Nel capitolo poi dedicato agli Estratti per liquori, indiche- 
remo la composizione di alcuni di questi prodotti che sono 
ottenuti da miscela di olî essenziali semplici o composti (od 
essenze) ed anche di questi con tinture. 

Nella parte speciale infine dedicheremo un capitolo parti- 
colare, con uno svariato ricettario, alla preparazione dei liquori 
mediante gli olî essenziali o le essenze. 


s%% 


Olf essenziali concentrati, solubili senza intorbidamento in 
alcool al 80%. — Le acqueviti preparate mediante olî eterei, 
sono generalmente poco limpide o lattescenti e devono essere 
sottoposte ad una chiarificazione che richiede molto tempo. 

Negli ultimi anni sono entrati in commercio gli olî es- 
senziali extraforti, solubili in alcool al 30 %, i quali sono af- 
fatto privi di sostanze intorbidanti, in modo che i liquori 
con essi fabbricati risultano limpidi appena preparati, e per 
conseguenza sono subito utilizzabili. 

La preparazione degli olî eterei concentrati si effettua nel 
seguente modo: 

Se per es., si vuole preparare essenza concentrata di co- 
mino si mescolano kg 20 d'olio essenziale di comino con 25 
litri d’alcool a 90 %, si introduce il miscuglio in un alambicco, 
si aggiungono 25-30 litri d'acqua, si mescola bene, si chiude 
l'apparecchio e si distilla lentamente mediante vapore indi. 
retto, raccogliendo il prodotto distillato entro una SATDIZIARA 
della capacità di circa 15 litri. 


282. Preparazioni con le quali sì compongono 1 liquori 


Quando questa è riempita per 3 quarti, la si ritira surro- 
gandola con altra della medesima capacità. 

Nella prima damigiana si formano due strati, dei quali 
il superiore contiene la sostanza intorbidante, che si può se- 
parare mediante imbuto fiorentino. Lo strato inferiore consta 
di alcool saturo di sostanza intorbidante. Versando ancora 
quest'alcool saturato, dopo aver levata la sostanza intorbi- 
dante separatasi, nella stessa damigiana e riempiendo questa 
di acqua, la sostanza intorbidante ancora in esso contenuta 
si separa. Questa sostanza che si è depositata viene ora libe- 
rata dall’alcool acquoso e questo portato nel distillatore. 

Durante questo tempo si sarà riempita di distillato anche 
la seconda damigiana. 

Col contenuto di questa si procede allora precisamente 
come per quello della prima, mentre si pone sotto l'apparecchio 
una terza damigiana per procedere poi come colle antecedenti. 
Complessivamente occorrono circa 8 damigiane per levare la 
sostanza intorbidante. 

Un indizio sicuro che si è arrivati alla fine del trattamento 
è dato quando l’alcool distilla limpido. 

Per constatarlo, si riempie con quest’alcool un cilindro 
di vetro e lo si osserva per trasparenza. Se il liquido appare 
ancora torbido si continua a distillare. 

Se il liquido distillato continua ad essere torbido, si prova 
se aggiungendovi alcool a 90 % esso resta ancora torbido o 
se diviene limpido. In quest’ultimo caso, si applica all’appa- 
recchio una bottiglia fiorentina e vi si fa passare sopra del 
vapore indiretto in modo piuttosto forte, onde raggiunga l’es- 
senza concentrata non intorbidante. 

Quando tutto l’olio essenziale è distillato dall’apparecchio 
si introducono nella caldaia altri 36 litri d'alcool] debole e se 
ne distillano cautamente circa 25 litri allo scopo di ottenerlo 
più elevato. 

Quest’alcool può essere adoperato in una prossima distil- 
lazione oppure venduto come alcolato di comino non intor- 
bidante olî. 

Il ricavo di olio essenziale è di circa 40-55 %, premesso 
che l’olio essenziale di comino sia stato assolutamente puro. 

Nello stesso modo si preparano gli altri olî eterei semplici 
extraforti non intorbidanti. 
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* * » 


Come già per le tinture semplici, per gli alcolati semplici 
e per quelli composti, le ricette che ora esporremo non sono 
da considerarsi quale una preparazione a 8é, sibbene uno degli 
ingredienti che, mescolati con alcool, acqua e zucchero nelle 
proporzioni che a suo luogo saranno indicate, comporranno 
poi il prodotto definitivo, il liquore, 

Questi olî essenziali composti si possono impiegare diret- 
tamente per la preparazione del liquore; oppure, diluiti con 
alcool e mescolati ad altre sostanze (tinture), costituiscono le 
cosiddette essenze od estratti per liquori (V. capitolo speciale 
nella Parte III). 

Oggidi se ne trovano in commercio di composizioni assai 
svariate; infatti la preparazione di questi olî essenziali com- 
posti è semplicissima e non richiede né apparecchi né màni- 
polazioni speciali: solo è da raccomandarsi la più scrupolosa 
esattezza nella pesatura o misurazione delle singole essenze, 
in recipiente preferibilmente di vetro, e la più meticolosa 
pulizia di questo. 

Dopo effettuato il miscuglio si deve agitare fortemente; 
se diviene torbido, si lascia chiarificare e si filtra. Bisogna 
servirsi di un grande imbuto di vetro e di un filtro di carta. 
bianca. La filtrazione si ripete fino a perfetta chiarificazione. 

In generale poi conviene preparare già convenientemente 
diluite queste essenze. od olî essenziali composti in alcool 
forte, in ragione di circa p. 50 di essenza per ogni 1000 di 
alcool, tenendole cosi pronte per la definitiva mescolanza cogli 
altri ingredienti per la composizione del liquore. Come già 
abbiamo accennato, la presenza dell’alcool] vale a rendere la 
miscela pi intima e i liquori preparati con tali soluzioni al- 
coliche riescono di sapore più pronunciato e prontamente 
consumabili. 

Osservazione. — Siccome nelle seguenti ricette si tratta 
quasi sempre di miscele di olî essenziali, per semplicità non 
ripeteremo ogni volta tale indicazione, intendendo — ad 
esempio — con la parola anice di aver indicato l’olio essenziale 
di anice. Le quantità sono sempre espresse in grammi. 

Poiché la densità degli olî essenziali che vengono larga- 
mente impiegati nella fabbricazione dei liquori oscilla fra 
limiti abbastanza ristretti, riesce anche pit agevole di ricorrere 
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alla misurazione del volume mediante cilindri di vetro gra- 
duati, invece che alla pesatura, specialmente quando le pro- 
porzioni degli ingredienti sono tenui. S'intende però allora 
che il prodotto finale, in volume, riuscirà — come totale — 
alquanto inferiore a quello che ne risulterebbe mescolando le 
essenze per pesata. Ciò che importa si è che la miscela venga 
tutta effettuata o per pesata o per misurazione del volume. 

In certi casi poi, quando il peso che si deve valutare è 
inferiore ai grammi dieci, si può fare uso di un contagocce 
comune tenendo calcolo che in media gocce 25 di un olio es- 
senziale corrispondono ad 1 grammo: sono da eccettuarsi quelli 
di garofani, di cannella, di mandorle amare, pei quali es- 
sendo la densità maggiore, si calcolano gocce 20 = 1 grammo. 

Quando non si tratti di olî essenziali, ciò sarà specificato. 


Essenze composte. 


AcQua D'ORO DI BRESLAVIA. 


Arance dolci .......... & 18 ADICO.. iii & 10 
Limoni (1? quglità) ci SD 18 Coriandoli............% ) 10 
Rosmarino ............ » 18 Cannella ......... nia 10 

5 


Ginepro csi iriiiisioe » 10 Macis...... Lacan na . 


ACQUA D’ORO DI DANZICA. 


Limoni ....... Lala g 105 36 Lavanda .......... s°e8_ — 6 
Arance dolci ........ » — 12 Rosmarino .......... » 5 6 
MAcis.ci cine » 4 12 Cardamomo ......... . 4 3 
GIDEDIO ....00000000 » — 12 Coriandoli ........... » 40 — 
Cannella ........0..% » 25 12 Garofani ............ » — 3 
Cassia € 0 00008 è 00 0 00 060 Li eo 12 Cubebe 0 è e 0 00 0 0 0 0 00 6 » 4 suum 
CalBmo: cs. »_ — 6 
AcQuUa DI MANNHEIM. 
Anice russo...........% & 80 Garofani .............. [- 6 
Apice stellato ......... . 80 
| AMARO FINO DI BeRLINO. 
Limoni (1* qualità) .... g 265 | Arance AMArEO ....... -. & 335 
Garofani ..<..iiiiciiii » 200 Iride (alcolato)......... D 65 
Cannella ........... sue CD 135 
AMARO SOPRAFFINO DI BerLIIO. | 

Arance amare ........ + & 165 Garofani..........0.00 gs 100 
Fior d’arancio ........ . 3 Cannella ........00000% » 60 


Limoni 1* qualità ..... » 135 Iride (alcolato) ........ >? 35 
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AMARO D'AMBURGO. 
Amaro spagnuolo ...... 4 50 Curacao francese ...... Fd 50 


Macis . e © o ope e seo e 0 ce 6.0 . & 30 Limoni 0 ec e ec 0 0 e Ss è è su ss a e ® g 8 
Garofani ...........00% » 15 ZODZEPO ....0c000ct0t D 4 
Cannella ..... PRESERO » 15 Cardamomo ......... Lou 2 
Assenzio francese ...... 5) 15 Cubebe...... 00000000 "(a 2 
Arance amare ......... » 8 SASSAfFasso ....-.000000 » 2 
AMARO D’ERBE STOMATICHE. 
(Molto aromatico e fortificante). 

E, 
Arance amare ........ +. 8 60 Cubebé.. sus ieiiini «* & 10 
Limoni .......00000000 3 60  Garofani............ °° 3? 15 
Calamo ‘000000000000 SONO » 40 Galanga 0 0000000000000 > 15 
ZOEDZErO L...0000000000% » 20 Maggiorana ........... » 15 
Angelica .............. a 20 Rosmarino............ » 15 
Coriandoli ............ s » 20 Camomilla ...........: . 15 
Menta crispa SRI » 15 

II. 
Angelica .............. & 47  Cannella.............. & 24 
Coriandoli ..... o è. è. s è è eo » 24 Balvia.....00000 © e eos eco » 24 
Macib:..i-iisiitta sa 24 ADICO FUSSO......00000. » 24 
Garofani ......... cia 24 Assenzio francese ...... » 24 

Il. 
Amaro spagnuolo (v. p. Amaro fino ........... E % 

seguente) ....... c0e°0°0 8 % Ginepro ............ fuga % 
AMARO AL GAROFANO. 
Erbe amare stomatiche. & 50 Garofani ......... Su at SR 50 
AMARO GRECO. 
Comino ............... & 3500 Arance amare .. «vie RR 65 
Menta crispa 0 vosoèoe ooo » 500 Angelica osso.» oo0o0.6 » 65 
Cannella ............ eo 3» 125 Genziana (alcolato) . » 65 
AMARO INGLESE. 

I. 
Arance amare ........ è & 133 Camomilla .......... è & LI 
Limoni ICON NI » 80 Corandoli ici...) > 7 
Garofani .......:..00000 3 27 Cardamomo .......0:., ? 7 
Cassif.....\00000000000 » T Angelica 0 e 0 6 0 s s a co 00 00 L) 3 
Calamo 0060806000600 0 » 7 y ; 


II. 
Arance amare ......... & 500 Coriandoli ............. & 8 
Limoni ............. vs.» 500 Tintura di arancio ..... » Fs) 
Cannella ..... Lala a » 15 Tintura di iride ....... . 8 
Iride (radici) .......... » 8 Tint. di erbe stomatiche » 65 
Calamo .......000c0000 » 8 Alcool assoluto ........ » 200 


Tutti questi olî si sciolgono nell’alcool e poi si aggiungono 
alle tinture; si deve agitare fortemente il tutto. 


III. 

Amaro spagnuolo (v. p. Tintura d'arancio ...... & 1530 

seguente) ........ coon & 8535 Alcool assoluto ........ L) 70 
Amaro fino ........... » 265 

Come sopra. 
AMARO OLANDESE. 

Amaro fino (v. p. se- Calamio: «i.e ».°. &, 10 

guente) ............, 4 24 Assenzio francese ...... » 10 
Arance amare ......... » 10 Cannella ............., » 4 


AMARO POLACCO. i 
Perfetto amore .......... g@ 50 Amaro fino (v. p. seguente) & 50 


AMARO SPAGNUOLO. 


I. 

Arance amare ......... & 100 Menta crispa .......... [:4 Li 
Assenzio francese ...... » 40 Camomilla ............ » 3 
Calamo: iciiiriiiiiàa » 20 Assenzio (alcolato) ..... » 40 
Angelica ..........00., » 16 Genziana ............% » 12 
Garofani ........0000%, » LI Galanga ............0. » 12 
Cannella .............. » 7 

II. 
Arance amare ......... & 35 Cannella .............. & 158 
Limoni! ei dia » 15 Coriandoli............. » 20 
Assenzio francese ...... » 15 Menta crispa .......... » 15 
CRlaulo: iviciaticentinaà » 15 MACiBiuaciiialianazina . 5 
Angelica .......... dale. 5 GIDODIO Liri » 15 
Garofani .............. . 15 

III. 
Arance amare ......... &g 230 Garofani ............0% & SE 
Assenzio francese ...... » 265 Cannella .......000000. 3? 35 
Calamo ....... su » 100 Menta crispa ......... “ dd 35 
Angelica .. x FEEDS » 65 ' Camomilla .........0,. . 15 
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IV. 
Arance amare ......... g ° 335 Garofani ...........00% g 130 
Assenzio francese ...°.. » 65 Cannella .............. » 80 
Calamo .............. » 165 Assenzio (alcolato) ..... » 50 
Angolica ............6. 2 30 Ginepro .........00000% » 30 


Amaro spagnuolo (vedi Cassia. criniera 8g .5 
è BODPR). iii & 40  Garofani.............. > D) 


AMARO DI STETTINO. 
Amaro fino (v. p. 284)... g 67 Amarospagnuolo(v. sopra) g 23 


. 
AMARO DI VIENNA. ° 
Amaro fino (v. p. 284). g 335  Anice russo............ (:4 65 
GiDEPro .......L00000 » 100 
ANISETTE. 
I. II. I. II. 
Anice russo rettifi- Anice stellato ..... & 25 20 
cato e 00000000000 & 75 80 Corlandoli € 00000000 » VEN 10 
ANISETTE DELLA MARTINICA. si 
Anice stellato ......... &g 500 Limoni +. <.iQlorsiosise & 20 
Anice russo............ » 100 Neroll:;i cisco renato » 10 
Comino ............... » 50 Tintura di muschio .... » 25 
ANISETTE OLANDESE. 
Anice russo rettificato .. g 475 Angelica .......... ida 30 
Anice stellato ......... » 465 Coriandoli............. » 10. 
Finocchio doppio retti- Mandorle amare ....... è 8 
ficato ..... DI el » 20 Rose turche ........... » 2 
ARANCE. 

Arance amare ......... E 60 Limoni ...... SORT E 12 
Garofani .............. » 12 Etere acetico .......... . 20 
ASSENZIO FRANCESE. 

Anijce russo rettificato .. fg 80 Assenzio francese ...... g 66 
Anice stellato ......... » 100 Fiori di arancio ....... » 0,5 
Finocchio doppio retti- Assenzio (alcolato) ..... » 10 


ficato ......... 0 eod.e o. » 40 


“SSA 
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ASSENZIO SVIZZERO. 


I. ) 
Anice russo rettificato .. g 380 Assenzio francese ...... 
Anice stellato ......... » 130 Camomilla romana ..... 
Finocchio rettificato ... » 130 
Si scuote fortemente, poi si aggiunge: 
Alcolato d’assenzio ..... & 40  Alcolato d’iride........ 
II. 
Anice russo rettificato .. g 100 Assenzio francese ...... 
Anice stellato ......... » 270 Coriandoli........ SEA 
Finocchio doppio retti- Fiori di arancio ....... 
ficato .....0.. a cè eso 0a » 105 ° 
|) 
BENEDETTINO. 
I. 

. Angelio& ............0% & 100 Cannella Ceylan........ 
Sedano alare » ‘16 Arance dolci .......... 
MAOIE: urina » 16 Arance amare ......... 

II. 
Angelica ......... ve000 8 60 Menta piperita ....... 
Camomîlia ......... cup 16  Maraschino....... sesti 
- : BISANZIO. 
Menta piperita ........ & 935 Ktere acetico ........0% 
Limoni (1* qualità) .... >» 40 Rose turche (1* qualità) 
Caccia. 

Arance amare ......... 14 Anice stellato ......... 
GINEpro ......0..000000 » 14 Coriandoli..........00% 
Comino doppio rettifi- Mandorle amare ....... 

COLO. visiti . 13 Cardamomo .....0:000% 
Angelica ............00 » 12 Menta piperita ....... è 
Zenzero ......... cus. 12 Assenzio francese ..... i 

CALAMO. 
Calamo ........000.00, & 700 Macis .......000 ua 
Ginepro ..... sie > 60 Angelica ......... sue 
Comino doppio rettificato > 60 Arance amare ela 
CANNELLA. 
I. II. 

Cannolia ........ & 475 435 Alcool assoluto .. g 
Garofani ........ >» 25 15 Tintura d'iride... > 


300 


== gu 
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CARMINATIVO. 
Limoni (1» qualità) .... g 400 Cannella .......0.0000% & 50 
Finocchio doppio retti- Maclsi0s ubi ixonalar » 50 
Micato: Lillian » 200 Camomilla ........ eta 25 
Calamo LL... ect » 100 Iride (alcolato) PAVESE sese » 100 
Garofani ..........000% » 75 
CHARTREUSE. 
Maraschino ............ & 910 Melissa .....0.00000% ve 8 10 
Limoni (1* qualità) .... >» 15 Cannella ..........00% i. ® 5 
Finocchio doppio rettific. » 15 Menta crispa ..... pate 5 
Macibii lana iui » 10  Estragone.........0.0% » 4 
Garofani .............. » 10 ANQElica .......0000000 » 6 
Sedano ........ del » 10 Fiori di arancio ....... a 4 
S CORDIALE. 
Limoni (12 qualità) .... g 260 Cannella! sscsicsin,i ade g 135 
Arance amare ......... a 330 Coriandoli ............. » 10 
Garofani .............. » 200 Iride (alcolato)......... » 65 


CURAGAO OLANDESE. 


Scorze di arance amare. g 450 Cannella - Cassia ...... & 1 
e e esce oo sc se è 6 sa a cos » 1 Garofani .....0000000%% 


i 
(=) 
» 
ici 


ERBE ALPINE DELLA SVIZZERA. 


Assenzio svizzero....... & 250 Estragone .........00c: 4 15 
Amaro stomatico bianco » 750 


GAROFANI 
Ì I. II I. II. 
Limoni ........ &g 60 33 Petit grain ........ g& 10 —_ 
Anice russo........ » — 2 Cardamomo ....... » 5 10 
Mandorle amare ... » — 4. Rose turche. ..... » 2 — 
Arance dolci ... » 60 — Iride (alcolato)..... » — 33 
Garofani ..... suse «.-I5 8 Alcool assoluto .... ® 10 —_ 
Cannella .......... » 10 8  Tintura di zafferano » — 8 
Macia 0 00000 0 00060060 >» 20 8 
GINEPRO. 
GiINEpro L......Lc00c & 470 Etere acetico ......... - & 25 
Vinaccioli ............. >» 5 
JOKEY. 


Comino ......c0000c000 8g 100 Fiori di arancio (AREA RI 8 1 
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KRAMBAMBULI. 
I. ‘ 
Arance amare ......... & 105 Menta piperita ...... & 
Limoni (1* qualità) .... » 65 Rose turche ........ . 
Amaro spagnuolo (p. 286) » 10 
II. 
Lumonl ici 8 30 Cardamomo ..........0 & 
Menta piperita ........ » 30 Finocchio ....,....... i. 
Arance amare ......... » 30 Anice russo............ 3? 
Calamo ............000 » 15 MACiD:ss csi ria 3 
III. 
Alcool assoluto ........ g 200 Cannella ..........0000 
Rose turche ......... >» 6 Mandorle amare ....... » 
Fior di arancio ........ >» 6 
Dopo soluzione si aggiunge: 
Estratto di gelsomino ............. aaa & 
KùMMEL DI BERLINO. 
I0ILO I. 
Comino doppio ret- Anice russo........g  _— 
tificato ......... g 3000 2000 Coriandoli......... > 16 
«Camomilla ........ » 4 — Iride (alcolato)..... » 100 
Garofani .......... » 12 —_ Ktere acetico ...... » 100 
Vinaccioli ......... » 4 — Alcool assoluto .... » 100 
Anice stellato rettif. » 8 — 
KUÙMMEL DI BRESLAVIA. 
Comino (semi) ......... &@ 1000 Iride (alcolato)...... . & 
Tintura arom. (v. p. 268) » 15 
i KtMMEL DI DANZICA. 
Comino doppio rettificato g 200 Acqua d’oro ....... i 4 
LIMONE. 
Limoni (1* qualità) .... g 200 Tintura aromatica...... & 
LIQUORE DI TURNER. 
Amaro inglese (p. 255). g 420 Menta crispa .......... $& 


Cannella e 0 060 ec è s è e è sogss d 65 


10 
16 


15 
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MARASCHINO. 

I. 
Arance dolci .......... & 400 Cardamomo .........0°. & 15 
Mandorle amare ....... » 30 Rose turche ..... “ai, 18 4 
Fior d'arancio ......... > 60 Estratto di gelsomino .. » 330 
Macina... cicci cisco 30 Alcool assoluto ........ 3? 100 

II. 
Arance dolci .......... & 665 Fior d'arancio ......... & 20 
Petit grain 6 o e e o 0 e © e è è s » 125 Macis:c:..iisllilvieità 9 20 
Mandorle amare ....... >» 40 . Rose turche ......... 3» 12 
Garofani .........-.0.. 3 35 Cardamomo .....00000,0 5 
Cannella .............. 3 30 Alcool assoluto ........ D) 40 


MENTA PIPERITA. 


Menta piperita inglese.. g «480 Rose....... slanciate 5 
| Iride (alcolato)......... » 200 


Moro. 
I. 

Garofani .............. $ 50 Amaro d'erbe stomatiche 
Arance amare ......... > 20 (p::285) cuiteaziano. BR 20 
II. 

Garofani ...........0.. 50 Alcool assoluto ........ £ 10 
In questa soluzione si aggiunge: 1 

Amaro d’erbe stomatiche (p. 285) ........000000% dalai a +. & 20 

Essenza d'arancio ............ 000000 ERI NATIOII ERE ssaa de 20 


PERFETTO AMORE. 


I. 
Cannella ...........00°. 50 Maci.,. iui 5 
Limoni ..........10000 3 10 Rosmarino ........ sole 5 
Cardamomo ........... > 10 Lavanda ......... dia 5 
Garofani 6 e 0 0 e 0 » 6 è s s s » è® » 10 

II. | 
Cannella .............. g 100  Garofani.............. 30 
Limoni ........0000000 30 @Lavanda........... cha 30 
Cerdamomo ........... >» 30 Anice russo rettificato .. =» 30 

III. 

Cannella .............: € 10 Rosmarino .....0000000 È 10 
Limoni ......00000% es. a 1 Lavanda ...........00% » 1 
Cardamomo ........... » 10 Anice russo rettificato.. » 10 
Garofani 0 0 e 0 a 0 Ss 0 e 6 è è © Ss » 1 Arance dolci 6 0 © e » è e e 00 >» 1 
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Mandorle amare (prive di 


acido prussico) 


Anice russo rettificato . g 30 


Comino: ili eciiiace 
Finocchio doppio retti- 

FICALO: Liliiccciiuete 
Garofani ............ 


Rose turche ..... 


Amaro fino (p. 284) ... 


Finocchio doppio rettific. 


Anice russo.........00. 
Coriandoli ...... 
Finocchio ............. 
Cannella - Cassia ....... 


Anice stellato ......... 
Finocchio doppio rettifi- 
Anice russo rettificato . 


GIDOPro .. L00000 


PERSICO. 


Garofani ......0000000% 


g 470 Cannella 0 è» 0a 0 e ® è è sa e è» és » ®» 
POLKA. 
30 Rosmarino ......0000% 
— 30 Camomilla ........... 
Angelica ............: 
30 30 Menta crispa ......... 
30 —_ Iride (alcolato) ..... 
30 10 
RosE. 
I. 
g 45 Arance dolci ........ è 
II. 
g 375 Rose turche ........ 
» 100 
RosTOPSCcHIN. 
I. 
PA 50 Cardamomo ....... IO 
» 25 Menta piperita ........ 
» 20 Alcool assoluto ........ 
» 20 Essenza di cognac ..... 
II. 
& 100 Arance amare ........ s 
Limoni: «.lesslilatina 
» 50 MActis,s citroen ii 
» 25 Iride (alcolato)......... 
STEINAGER. 
g 100 Angelica ...... iaia 


STOMATICO BIANCO (Amaro). 


Comino doppio rettificato 
Limoni . sa 
Anice russo...... 
Finocchio doppio rottif- 

cato © e 6006 60 000 0 0 0 0 0e 


CI > 


Tò 
20 
12 

5 


5 


I 


Angelica ......0.00000% 
Garofani .......... 
Cannella .... 
Calamo da 
Cardamomo .......0.0% 
Rosmarino 


° e e e 0 è e o sc è ss è » 


(ARRE EFEEZCAZE RI 


15 


25 


20 


he 00 


=" = «—n=__——— 6__———— 
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II. 
Arance dolci .......... g 100 Cardamomo ........... & 2 
Limoni ‘isa » 100 ZENZEro ......000000td » 2 
ADICO ui » 15 Calamo:«ussiciredesizi » 2 
Coriandoli ............. » 7 Cubéebe..c.cicii ita » 0,5 
Muaoln:<i iii lira » 4 Camomilla ........0... » 0,6 
Cannella .............. » 2 Tintura stomatica (p.280) » 15 
STOMATICO DELL’ELETTORE. 
Acqua d'oro di Danzica Amaro stomatico bianco 
(v. p. 284) .......00, & 500 (V. SODrA) L00000 g 500 
TEICHMEYR. 
Rosmarino ............ E 265 Menta crispa .......... & 63 
Ginepro .............0. s 265 Garofani... » 65 
Arance amare ......... » 265 Calamo: siciliano » 50 
Limoni +... eis »_ 135 
VITTORIA. 


Amaro fino (p. 284) ... g 485 Mandorle amare........ g 15 


Eteri od essenze artificiali. 


Essenze di frutta. 


Col nome di etere od essenza di questo o di quel frutto si 
trovano in commercio delle miscele di prodotti chimici arti- 
ficiali (eteri o sali di acidi organici in soluzione alcolica) il 


| cui odore è somigliantissimo a quello dei veri frutti. Di tali 


ee a pi gi a 


essenze artificiali si fa ora molto uso, specialmente per con- 
fetture e liquori. 

Ben raramente trovansi in commercio essenze vere di 
frutta, poiché in gengrale si preferisce usare le frutta diret- 
tamente. 

La fabbricazione delle essenze artificiali di frutta, si è 
in questi ultimi decenni sviluppata anche in Italia, dove, 
pure, le frutta trovano le migliori condizioni di pro- 
duzione. 

Questi eteri di frutta artificiali adunque non contengono 
alcuna vera essenza od olio essenziale, ma sono costituiti da 
miscele di eteri, la cui preparazione generalmente non pre- 
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senta difficoltà speciali, ma esige solo molte cautele e un mo- 
desto impianto di laboratorio chimico. Non crediamo però 
che sia il caso di riferire qui i procedimenti adottati per ot- 
tenere gli eteri che servono quali materie prime nelle miscele, 
che costituiscono poi le essenze di frutta, poiché il fabbricante 
di liquori avrà difficilmente l’occasione di prepararseli da 8é, 
mentre li può ritirare dal commercio di provenienza sicura da 
ditte accreditate, che appunto si sono in modo speciale de- 
dicate a questo ramo di industria: d’altra parte coloro che 
avessero vaghezza di conoscere con qualche dettaglio questa 
produzione, potranno trovarne la descrizione in altre opere 
di questa collezione. Ci limiteremo quindi ad esporre in 
un prospetto la composizione delle miscele con cui vengono 
designati i più comuni Eteri di frutta artificiali, cui aggiunge- 
remo alcune miscele raccolte dai pit autorevoli trattati e 
formulari. 

NB. — Allo scopo di prevenire equivoci, in cui si po- 
trebbe facilmente incorrere, nell'acquisto e nella designazione 
di questi prodotti, i quali trovansi in commercio distinti con 
denominazioni diverse, che ne indicano la costituzione chi- 
mica, crediamo opportuno segnalare la sinonimia dei pià 
usitati: 


Etere acetico = Acetato di etile, Etere etilacetico. 

» Ditrico = Spirito di nitro dolce, Spirito di etere nitroso 
butirrico = Butirrato di etile. 
formico = Etere metilico, Formiato di etile. 
amilvalerianico = Valerianato di amile: olio di mele. 
amilbutirrico = Butirrato di amile. 
benzoico = Benzoato di etile. 


5 5 _ è t 3 


Le essenze preparate con alcool diluito hanno un odore 
più forte e caratteristico; alcune inoltre vengono colorate 
impiegandosi all'uopo o colori di anilinaro cocciniglia 0 ca- 
ramello. 
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Eteriì di frutta artificiali. 
Clascuna cifra rappresenta in centim. cubici la quantità che dev'essere diluita in 100 cmo di aloooì a 95°. 


- ————————mzr ì 
Tabella XIV 


OIPSOI IP SUIS] | 
2IUTO QpIOPuBuI 8203567 | 


WULII011O) Î 


00]U190N8 0PjIy Î 
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ETERE DI ALBICOCCHE. 


Etere butirrico...........g 10 Etere amilbutirrico ...... g 3 
» valerianico ........ 3? 5 Cloroformio ...... saga d 2 
Glicerina ..........000000 4 Acido tartarico .......... » 2 
Alcool amilico ........... > 2 
ETERE DI ALBICOCCHE (inglese). 

Butirrato di amile .......g 25 Olio essenziale di mandorle 
Alcool sisi ciare 3 100 amare..... suse ea 5 
ETERE DI ANANAS. 

Etere acetico ............ g 1 Etere di pere ...........g 1,5 
» butirrico..... a pre 5 » di mele ..........,. 3» 5 
Essenza di ananas ....... » 10 Alcool a 95° ........ ceco 3 17,5 

» di vaniglia ...... L) 1 
ETERE DI ANANAS (inglese). 
Etere sebacilico ......... g 4 Acetato di amilo ........ & 1,5 
» macotico.........0.» >» 1,5 FEss. di ananas (dal frutto) » 2 
Butirrato di etile ..... co. » 12,5 Essenza di vaniglia ...... » 1 
Butirrato di amile ....... » 1,5 Alcool a 95° ........00.0 3 100 


ETERE DI BERGAMOTTO (inglese). 
Etere di ananas inglese .. g 20 Alcool a 95° ............ & 100 
Olio essenz. di bergamotto » 1,5 
ETERE DI LIMONE (inglese). 
Etere di ananas inglese... g 20 Alcool assoluto ...... +.-°. g 38 
Olio essenziale di limoni.. >» 10 2 DI iii ) 35 
ETERE ENANTICO. 


Etere butirrico........... &g& 20 Olio di vinaccioli ........ @ 80 
» DItrFICO Licinio d 7 i 


(disciolto in alcool assoluto 100). 


El 


ETERE DI PRUGNE (inglese). 


Etere acetico ............g 10 Olio essenziale di mandorle 
»  butirrico.......... si 4 amare...... ia vessa ca ze 1 
» formico.........0.. ? 2 Alcool a 95° ......0..00. 3 100 
Aldeide .........0000000% 3 10 


: ETERE DI MELARANCE (inglese). 


Etere di ananas .........g 20 Alcool a 95° ......0.:100.. E 100 
Olio essenz. di arance dolci » 10 A 
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ETERE DI CILIEGE (inglese). 


Acetato di amile ........& 15 Olio essenz. di limoni ..... g 2 
Butirrato di amile ...... «> 8 » » di garofani.... » 2 
Olio essenz. mandorle amare » 10 » » di arance dolci. » 1 
’ . di cannella .... » 2 Alcool a 95° .......00000 3 960 
ETERE DI PRUGNE REGINA CLAUDIA. 
Essenza di prugne .......g 60 Essenza di bergamotto ... & 0,5 
Acqua di mandorle amare » 4 
ETERE DI FRAGOLE (inglese). 
Etere acetico ............ g 1,5 Butirrato di amile ....... £ 1 
Acetato di amilo ........ » 3 Essenza di ireos ......... » 1 
Formiato di amile ....... » 1 Alcool a 95° ............ » 100 
Valerianato di amilo ..... » - 2 
ETERE DI LAMPONI. 
Etere acetico ............ "4 8 Dee essenz. di limoni .... gocce 2 
Cloroformio ..... alata 16 » di arance dolci » 1 
Etere di pere ........... >» 60 Spliito di lamponi c060. 2 600 
Essenza di viole ...... ++. » 100 Alcool a 96° ........0.... » 220 
Olio essenziale di rose... gocce 6 
ETERE DI LAMPONI (inglese). 
Etere nitrico ............ "4 *@ Salicilato di etile......... g£ 1 
Aldeide ........ Lala aan » 1 Butirrato di amile ....... » 1 
Acetato di amile ........ » 1 Etere sebacilico ......... » 1 
Acetàto di etile ....... sa 5 Etere enantico .......... 3 1 
Formiato di etile ........ » 1 Spirito di lamponi;....... » 25 
Benzoato di etile ........ » 1 Alco0Ì ......000000% sad 4 60 
ETERE DI PERA (inglese). 
Etere nitrico ..... ee0000 8 20 Etero acetico............ g 20 
Acetato di amile ........ . 30 Alcool a 95° ......... ida » 50 
ETERE DI PESCHE (inglese). 
Valerianato di amile .....g 10 Olio essenziale di mandorle 
Butirrato di amile ....... » 10 BINAFO. siii È 1 
Etere acetico ............ ? 2 Alcool & 95° .......00000 3 80 


ETERE DI PRUGNE (inglese). 


Etere acetico ............g 10 Etere butirrico........... & 4 
Aldeide .-...........30.0: 3 10 » formico........0.... ? 2 
Olio essenziale di mandorle Alcool a 95° .......00000 » 100 
BINAFO < L.0-00000000000 3 1 
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ETERE DI RIBES (inglese). 
Etere di lamponi inglese.. g 90 Etere acetico ............ & 10 


ETERE DI MELE (inglese). 


Aldeide acetica .......... g 1 Etere nitrico ............ & 8,5 
Valerianato di amile ..... » 12,5 Alcool a 95° ............ » 100 
Etere acetico ............ » 8,5 


NB. — Dagli eteri di frutta, cosiddetti casi i quali 
sono assai concentrati, si possono preparare gli eteri semplici 
diluendone p. 2 con p. 3 di alcool a 95 %; e quelli doppi di- 
luendone p. 4 con p. 1 di alcool a 95°. 


Essenze naturali di frutta per siroppi artificiali di frutta. 


Essenza d’albicocche. — Grammi 250 di scorze di albi- 
cocche fresche e spolpate si sminuzzano e si fanno macerare 
per un giorno con g 500 di alcool e 2 litri d’acqua distillata: 
gi tratta poscia con 2 gocce d’olio essenziale di cedro privo di 
terpene e si porta il tutto in un matraccio di vetro. Se ne 
distilla 1 kg, si tratta con un miscuglio di g 8 di tintura di 
vaniglia (1 : 10), 1 di tintura di zafferano (1 : 10) e si colora 
con tintura di caramello, 

Avvenendo intorbidamento, lo si elimina lasciando ripo- 
sare per 10 giorni e filtrando poi per sabbia silicea. 

Essenza d’ananas. — Gr. 800 d’ananas tagliati a pezzetti 
| sì trattano con g 250 di vino bianco sino a formare una pol- 
tiglia, che si fa passare con ?/,-1 litro d’acqua distillata entro 
un ampio matraccio di vetro dove si lascia a sé per 2-3 ore. 
Si aggiunge poi 1 litro d’alcool e si distilla 1 kg di liquido. 

Essenza di cedro. — Grammi 200 di scorze di cedro fresche, 
spolpate, si sminuzzano, si fanno macerare per un giorno 
‘ con g 500 d'alcool, e 1 litro d’acqua, si mescolano con 3 gocce 
di olio essenziale di cedro privo di terpene e 1 goccia di olio 
essenziale di arancia amara pure privo di terpene e si porta 
il tutto in matraccio di vetro. 

Se ne distilla 1 kg che si tratta con un miscuglio di g 3 
di tintura di vaniglia (1 : 10), 16 gocce di tintura di curcuma 
. (1:10) e 20 gocce di tintura di caramello. Si elimina l’even - 
tuale intorbidamento lasciando in riposo per 10 giorni e fil- 
trando poi per silice. 

NB. — La Tintura di caramello sì prepara con g 100 di 
zucchero bruciato, 400 alcool e 500 d’acqua distillata. 
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Essenza di fragole. — Kg 1 di fragole di bosco (solo queste 
sono da impiegarsi), si impastano con un miscuglio di g 300 
di vino bianco e 100 d'alcool; si stempera la poltiglia con 
g 300 d’alcool e 3/, di litro d’acqua distillata entro matraccio 
di vetro, si aggiungono g 2 di vaniglia e dopo 48 ore se ne 
distilla 1 kg. 

Si colora il distillato con g 0,5 di Safranina T extra. 

Essenza di lampone. — Kg 3 di lamponi freschi si schiac- 
ciano e si lasciano per 48 ore alia fermentazione in luogo 
moderatamente caldo. Si aggiungono poi g 20 di tintura di 
radice d’iride (1 : 10) e 10 di tintura di vaniglia (1 : 10); si 
porta il tutto in matraccio di vetro e se ne distillano g 700 
entro un recipiente contenente g 300 di alcool. Si colora il 
distillato con g 0,25 di Safranina T extra, 10 gocce di tintura 
di caramello e 1 goccia di tintura di zafferano (1 : 10). 

Essenza di ribes. — Kg 4 di bacche di ribes bianche e 
rosse, private del gambo, si schiàcciano o meglio si spremono. 
Il succo o poltiglia delle bacche si lascia a sé per 48 ore in 
luogo moderatamente caldo (circa 20° C) e se ne distillano 
g 300 entro recipiente contenente g 500 d'alcool. 

Si colora il distillato con 0,1 di Safranina T extra e 3 gocce 
di tintura di zafferano (1 : 10). 


| Siroppi. 


Il siroppo semplice di zucchero è, insieme coll’alcool, la 
dei liquori. Esso è costituito da una soluzione assai con- 
centrata di zucchero nell’acqua pura o in acqua contenente 
sostanze aromatiche per macerazione o decozione od emul- 
sione, come anche da soluzione di zucchero in un succo di 
frutta fermentate, nel vino, nell’aceto. 
La solubilità dello zucchero nell'acqua è assai diversa a 
seconda della temperatura; gioverà ricordare che in p. 100 
di soluzione acquosa di siroppo sono contenute: 


Temperatara Zucchero disciolto Temperatura Zucchero disciolto 
00 65 300 — 69,2 
50 65,2 350 72,4 
100 65,6 400 75,8 
150 66,2 450 79,2 
200 67 500 83,7 


‘ 250 68,2 
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Tralascigndo di intrattenerci qui sui procedimenti per ot. 
tenere i diversi gradi di cottura dello zucchero, e di indicare i 
prodotti diversi che ne risultano, poiché questi ben poco 
possono interessare al fabbricante di liquori, crediamo invece 
di riferire qualche notizia sui mezzi, o meglio sugli istrumenti, 
coi quali si può riconoscere la densità delle soluzioni di zuc- 
chero e conseguentemente valutarne la percentuale o ricchezza ’ 
zuccherina. 

Tali istrumenti di vetro, galleggianti, sono denominati 
pesa-siroppi, o più comunemente densimetri 0 aerometri. 

L’areometro più comunemente usato è quello a peso co- 
stante, noto colla denominazione di Baumé; ed è costituito 
da un’asta tubolare di vetro — munita internamente di una 
scala — che nella parte inferiore si allarga in diverse forme 
e termina con una bolla, nella quale sono imprigionati o pallini 
di piombo od argilla. La graduazione varia a seconda che 
l’areometro è destinato ad indicare la densità di liquidi più 
leggeri o pit densi dell'acqua. Degli areometri per i liquidi 
più leggeri già ci siamo intrattenuti a proposito dell’alcool 
(V. Alcolometria). 

Quelli per i liquidi più densi o più pesanti dell’acqua sono 
designati colle denominazioni di pesa-siroppi, pesa-sali, pesa- 
acidi, ecc. La graduazione è convenzionale; lo zero di questi 
è collocato all'estremità superiore dell'asta e corrisponde al 
limite di affioramento dell’areometro nell’acqua distillata, alla 
temperatura di 120,6. 

I densimetri invece sono graduati in modo che indicano 
direttamente la densità del liquido nel quale vengono immersi. 
Anche per questi il limite di affioramento nell’acqua distil- 
lata a 4° C., e cioè nella massima sua densità, trovasi alla 
estremità superiore dell’asta ed è indicato da 1000; le divi- 
sioni segnate sotto a questo corrispondono a densità crescenti 
successive per decimi, da 1000 a 2000. 

Cosi per es., un liquido nel quale il densimetro immerso 
segnasse la divisione 1270, avrebbe la densità di 1,270; cioè 
un litro di esso peserà g 1270; il che costituisce anche il mezzo 
‘per poter verificare l’esattezza e la buona costruzione del 
densimetro mediante una semplice ma rigorosa pesata del 
liquido. 

S'intende che le indicazioni del densimetro devono essere 
osservate alla temperatura per la quale esso è stato graduato 
che generalmente è di 150; e perciò, per temperature Nere; 
è necessaria una correzione. 
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In commercio si trovano areometri muniti di doppia scala; 
quella convenzionale di Baumé e quella corrispondente alla 
densità. In mancanza di questo si ricorre alla tavola di cor- 
rispondenza che trovasi alla pagina seguente. 

Per il maneggio degli areometri e densimetri per siroppi 
consigliamo l’impiego di una serie di due o tre istrumenti 
per evitare un’asta troppo lunga, oppure una scala troppo 
fitta nelle divisioni: in tal modo si potranno osservare con 
maggiore esattezza le mezze divisioni di grado ed anche i 
quarti. 

Cosi pure non sarà da dimenticarsi che la temperatura 
esercita una grande influenza sulla densità, e che perciò è 
necessario che le misurazioni, specialmente per i siroppi, ven- 
gano osservate nel liquido ridotto alla temperatura normale 
di 15° C. Infatti un siroppo, il quale alla temperatura del- 
l'ebollizione segna 31° Baumé, raffreddato invece alla tempe- 
ratura di 15° C segnerà 359, 

Infine è da ricordare che nello immergere l’areometro nel 
siroppo per valutarne la densità, si deve evitare di tuffarne 
profondamente l’asta nel liquido; pgiché questo aderendo, per 
la propria viscosità, alla porzione di asta che poi rimane emer- 
gente, contribuisce ad aumentare il peso dell’istrumento e 
fornisce quindi un’indicazione erronea. . 


ss% 


La concentrazione generalmente adottata per i siroppi deve 
segnare 30° B, quando essi sono bollenti, e 35° quando sono 
freddi, il che corrisponde rispettivamente alle densità 1,26 
ed 1,32. In tali condizioni il siroppo contiene 100 p. d’acqua 
e 190 di zucchero. 

I siroppi di zucchero si preparano a caldo con: 


ZUCChero +. 0000000000 kg 1,750 ACQUA .......0 000000 kg 1 


Si scalda fino all’ebollizione, sì cola, poi si filtra il liquido. 

Si può preparare anche a freddo impiegando circa il 5 % 
di più di zucchero: zucchero kg 1,800, acqua kg 1. 

Le proporzioni di acqua o zucchero sopra indicate per la 
preparazione del siroppo non sono però assolute; ed anzi 
non si deve dimenticare che esse devono essere valutate a 
seconda della natura e della composizione del liquido che si 
vuole trasformare in siroppo o della qualità del liquore da 
ottenersi, quanto del gusto dei consumatori; a questo pro- 
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Gradi areometrici Baumé dei liquidi più pesanti dell’acqua, corrispondenti 
alle rispettive densità a 15°. 


Gradi Baumé Densità Gradi Baumé Densità 
corrispondenti corrispondenti 
—r1 

0 1,0000 31 1,2736 
1 1,0069 32 1,2849 
2 1,0140 33 1,2965 
3 1,0212 34 1,3082 
4 1,0285 35 1,3202 
5 1,0358 36 1,3324 
6 1,0434 37 1,3447 
7 1,0509 38 1,3574 
8 1,0587 39 1,3703 
9 1,0665 40 1,3834 . 
10 1,0744 41 1,3968 
11 1,0825 42 1,4106 
12 1,0907 43 1,4244 
13 1,0990 44 1,4386 
14 1,1074 45 1,4531 
15 1,1160 46 1,4678 
16 1,124 47 1,4828 
17 1,133 48 1,4984 
18 1,1425 49 . 1,56141 
19 1,1516 50 1,5301 
20 1,1608 851 1,5466 
21 1,1702 52 1,5633 
22 1,1798 53 1,5804 
23 1,1896 54 1,5978 
24 1,1994 ° 55 1,6158 
25 1,2095 56 1,6342 
26 1,2198 57 1,6529 
27 1,2301 58 °  1,6720 
28 1,2407 59 1,6910 
29 1,2515 60 1,7116 
30 1,2624 


posito converrà ricordare i limiti di percentuale di zucchero 
che sono ammessi per le diverse qualità -di liquori: 


Rosoli © Creme ........... 0000000000000, L 350-450 per litro 
Liquori fini 0 ea 0000800 è 0 0 0080800080080 © < 0080800000 » 175-325 » 
Liquori-ordinati irc iena » 850-115 » 


Acqueviti @ 000800 0 000 ® 0 0 000 0 0 0 0 è 0 0000 0 0 0 000 » 40-35 » 


Il siroppo nelle proporzioni sopra indicate, e che corri. 
spondono all’uso di l 57 d’acqua per ogni quintale di succhero, 


| 
| 
| 
| 
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riesce molto concentrato; però è consigliabile di prepararlo 
in simile condizione, perché cosi lo si può conservare inalte- 
rato nei barili, ecc.; al momento del bisogno lo si diluisce con 
acqua sino al titolo desiderato. 

È sempre da preferirsi la preparazione a caldo; viene poi 
anche consigliata l’aggiunta di g 100-200 di acido citrico per 
ogni quintale di zucchero, e ciò allo scopo di prevenire la cri- 
stallizzazione che avviene di frequente, specialmente nei si- 
roppi concentrati. 

Il siroppo preparato nelle proporzioni sopra indicate, cioè 
di kg 1,750 di zucchero per ogni litro di acqua o, meglio, di 
1 57 di acqua per ogni quintale di zucchero, pesa kg 187, 
per cui la percentuale dello zucchero riesce all’incirca del 
63-64. 


Non sarà inopportuno di avvertire, per l'economia delle 
manipolazioni, che in media 100 kg di zucchero occupano un 
volume di 1 62,5; d’altra parte 100 kg del siroppo sopra ac- 
cennato del 63-64 % occupano un-volume di 1 114; e preci- 
samente: 


kg 0,5 di zucchero = litri 0,57 
» 1,0 -» = » l1,l4 
» 1,5 » = >» 1,71 
» 2,0 » = » 2,28 
» 2,5 » = » 2,85 
» 3,0 » = » 3,42 
» 8,6 » = >» 4,00 
» 4,0 » = » 4,56 
» 4,5 » — » 5,15 
» 5,0 » = >» 56,70 


Con questi dati si può facilmente valutare la quantità 
dello zucchero contenuto in un determinato volume di si- 
roppo, ben inteso della concentrazione sopra indicata; come 
pure si può calcolare quanti litri di siroppo si devono ottenere 
impiegando un determinato peso di zucchero. 

Nella tabella a pag. 304 indichiamo la corrispondenza tra 
densità e percentuale delle soluzioni di zucchero. 
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Densità delle soluzioni di zucchero. ) 


Zucchero Acqua DenNità Zucchero Densità 
% 


in peso in peso in peso 


le 
“a 

0 100 1,0000 : 

1 99 1,0035 37 

2 98 1,0070 

3 97 1,0606 

4 96 1,0143 

5 95 1,0176 

6 94 1,0215 i 

7 93 1,0254 

8 92 1,0291 

9 91 1,0328 

10 90 1,0367 

11 89 1,0410 

12 88 1,0456 

13 87 1,0504 

14 86 1,0552 

15 85 1,0600 

16 84 1,0646 

17 83 1,0698 

18 82 1,0734 

19 81 1,0784 

20 80 1,0830 

21 79 1,0875 ? 

22 78 1,0920 

23 TT 1,0965 

24 76 1,1010 

25 75 1,1056 

26 74 1,1108 62 

27 73 1,1150 63 

28 72 1,1197 64 

29 71 1,1245 65 

30 70 1,1293 66 

31 69 1,1340 67 

32 638 1,1388 68 | 

33 67 1,1436 69 

34 66 1,1484 70 

35 65 1,1533 


Cottura razionale dello zucchero. 


Accenneremo al procedimento semplice, adottato special- 
mente in Francia, per ottenere rapidamente un siroppo con- 
centrato corrispondente ad un uguale peso di zucchero. 

In una caldaia di rame stagnato e ben pulita si mescolano 
p. 1000 di zucchero raffinato, oppure di zucchero candito, 


Stroppi 305 


p. 2 di acido citrico chimicamente puro e p. 500 di acqua, e 
sì inizia il riscaldamento a fuoco diretto, rimestando comple- 
tamente la miscela, perché lo zucchero possa completamente 
essere disciolto prima che la massa entri in ebollizione. 

Si rimuove mediante schiumarola la schiuma che va for- 
mandosi alla superficie del siroppo, finché siasi ottenuta una 
perfetta limpidezza. 

Si prolunga l’ebollizione fino a quando il siroppo inco- 
mincia ad ispessirsi oppure quando si svolgono dall’interno 
della massa delle grosse bolle mentre si formano dei lunghi 
fili nel levare lo schiumatoio; per raggiungere questo grado 
in generale occorrono 20 minuti. 

P. 100 di zucchero disciolto in p. 50 di acqua e scaldati 
alla cottura, come sopra è indicato, devono fornire adi 
mente 1 100 di siroppo di zucchero. 

Allo scopo di avere una norma pratica per conoscere il 
momento in cui conviene sospendere l'operazione, si può pra- 
ticare nella caldaia un segno corrispondente al volume di 
100 litri; si prosegue nell’evaporazione del siroppo sino 
quando il livello della massa abbia raggiunto questo limite. 
Come già abbiamo accennato: kg 100 di zucchero occupano 
un volume corrispondente a 1 62,50; aggiungendo l 50 ai, 
kg 100 si otterrà un totale di ] 112,50, dai quali pertanto è 
mestieri eliminare mediante evaporazione 1] 12,50. | 


Chiarificazione e decolorazione dello zucchero. 


Della qualità dello zucchero da impiegarsi già abbiamo 
trattato nel capitolo riguardante lo zucchero, e pertanto non 
ci ripeteremo: raccomandiamo ancora che lo zucchero da 
impiegarsi pei liquori fini incolori o leggermente colorati deve 
essere di primissima qualità: solo per quelli a colore scuro 
e di forte aroma e per gli amari si può usare una qualità in- 
‘feriore. 

La soluzione dello zucchero raffinato, anche della migliore 
qualità, nell'acqua pura, anche distillata, non fornisce mai 
un liquido limpido: anzi, in generale, questo riesce torbido, 
giallognolo; ed anche riscaldandolo alla ebollizione per for- 
marne il siroppo, questo riesce di una limpidità imperfetta, e 
perciò affatto improprio all'impiego nella fabbricazione dei 
liquori, specialmente di quelli fini. 

È inoltre da ricordarsi che una ebollizione prolungata, 


20 — Z1 Liquorista. 
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specialmente se il siroppo è concentrato, lo colorisce in giallo 
mentre modifica lo zucchero cristallizzabile trasformandolo 
parzialmente in incristallizzabile. 

È quindi mestieri di procedere alla chiarificazione ed alla 
decolorazione per ottenere un prodotto utilizzabile. 

Chiarificazione. — Per il primo scopo riesce efficace l’albu- 
mina, impiegando direttamente l’albume d’uovo, oppure l’al- 
bumina secca. 

Si prepara un’acqua albuminosa nel modo seguente: 

Per 50 kg di zucchero greggio si prendono 6 ad 8 bianchi 
d'uova ben freschi, si mettono in una bacinella coi gusci e si 
battono alla neve con 1 litro d’acqua. Vi si aggiunge quindi 
a poco a poco 7 litri d’acqua. 

Invece dei bianchi d’uova (dei quali in media se ne impiega 
uno per ogni kg 10 di zucchero) si può usare l’albumina secca, 
stemperata in acqua, calcolando che g 3-4 di questa corri- 
spondono circa ad un bianco d’uovo. 

Si mettono in una bacinella di rame non stagnata 50 kg 
di zucchero greggio e di buona qualità e vi sì aggiungono 
1 20 d’acqua e 6 di acqua albuminosa agitando con spatola 
di legno fino a completa soluzione dello zucchero. Si porta 
quindi rapidamente all’ebollizione, si versa un litro d’acqua 
albuminosa, si ricomincia ancora l’operazione e si toglie il 
fuoco. Si schiuma, indi si riattiva il fuoco. Quando la massa 
è in ebollizione vi si versano 3 litri d'acqua in più riprese, 
schiumando ogni volta. Quando il siroppo è completamente 
limpido e senza schiuma lo si passa per filtro a calza. Deve 
allora segnare 31° Baumé. 

Decolorazione. — Quando si faccia uso di zucchero co- 
lorato è necessario procedere alla sua decolorazione, che in 
molti casi può praticarsi ad un tempo colla chiarificazione, 
nel qual caso si seguono queste proporzioni: 


Zucchero .............. kg 90 Nero animale in polvere ke s' 
ACQUA: Lievito » 45 Bianchi d’uova ........ 6 
Carbone di legno...:... » 1,5 


Si battono i bianchi d’uova con acqua e si versano nello 
zucchero posto in una bacinella col rimanente d'acqua albu- 
minosa, conservando */, di questa per la chiarificazione. Si 
scalda rimestando di continuo e quando tutto lo zucchero è 
disciolto si aggiungono il nero ed il carbone. Quando il siroppo 
bolle vi si versa l’acqua albuminosa di riserva, si fa levare 
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ancora il bollore, indi si ritira la bacinella dal fuoco. Dopo 
un sufficiente riposo si schiuma e si filtra alla fianella. Occorre 
fare una seconda filtrazione perché al principio un po’ di nero 
animale passa attraverso al filtro. 

Quanto al nero rimasto nel filtro lo si lava con acqua bol- 
lente riunendo queste acque di lavatura con le schiume. 

Si può anche fare uso del filtro Dumont nel quale si ot- 
tiene la decolorazione a caldo col nero animale granuloso. 


sto 


Intorno alle norme per la valutazione della quantità di 
zucchero da impiegarsi aggiungendo direttamente la soluzione 
alla miscela che dovrà formare il liquore, già ci siamo intrat- 
tenuti nel capitolo « Addolcimento dei liquori ». 

A questo proposito crediamo opportuno di avvertire che 
nella composizione dei liquori per i quali vengono indicate le 
proporzioni di zucchero e di acqua per preparare il siroppo 
con cui edulcorarli, non è buona pratica quella di sostituire 
al peso indicato dello zucchero la quantità corrispondente di 
siroppo semplice già preparato e diluirla poi con la quantità 
d’acqua che rappresenta la differenza tra quella che è indicata 
e quella già contenuta nel siroppo: p. es. qualora si avesse 
da comporre un liquore mescolando alcolato aromatico 400, 
zucchero bianco 350 disciolto in acqua 300, non è da sosti- 
tuirsi siroppo semplice 550 (la porzione del quale è 


175 zucchero 
100 acqua 


e cioè 350 + 200) e diluirlo poi con acqua 100 per comple- 
tare la quantità di acqua prescritta, oltre a quella già con- 
tenuta nel siroppo; sibbene devesi preparare la soluzione di 
zucchero nell’acqua secondo le proporzioni indicate e mesco- 
lare poi questa allo spirito aromatizzato. | 

Si eviteranno cosi sgradevoli sorprese, che possono mo- 
dificare interamente un liquore, od errori eventuali derivanti 
da siroppi di titolo incerto per cottura. 

Mescolando in proporzioni determinate e diverse, a se- 
conda dei vari tipi di liquori, siroppo, acqua e alcool si ottiene 
il cosi detto Eccipiente per liquori o Liquore semplice, veicolo 
assai pratico specialmente per la fabbricazione dei liquori a 
freddo, mediante le essenze, estratti, ecc. di cui tratteremo 
nel capitolo a questa dedicato. 
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* * * 


Daremo ora alcune nozioni sui siroppi propriamente detti 
e su alcuni speciali che possono trovare applicazione nella 
fabbricazione dei liquori. | 

I siroppi possono essere semplici o composti; ed entrambe 
le categorie possono essere preparate con zucchero puro, op- 
pure commisto a glucosio. 

Per assicurare ai siroppi una buona conservazione e pre- 
venire cristallizzazione o fermentazione, sarà bene tenere pre- 
sente che essi devono indicare le densità seguenti: 


All’ebollizione A freddo 
inverno estate inverno estate 
Semplici ...... 1,25 (29°) 1,26 (30°) 1,30 (34°) 1,31 (35°) 
Composti...... 1,26 (30°) 1,28 (32°) 1,31 (35°) 1,34 (37°) 


Trattandosi di preparare siroppi composti si aggiungono 
al siroppo semplice o di zucchero gli ingredienti necessari e 
le sostanze aromatiche, modificando talvolta qualche poco la 
cottura, a seconda delle circostanze. 


Preparazione dei Siroppi. 


Semplice o di zucchero. — Questo siroppo viene impiegato 
come tale nella preparazioné dei liquori fini e sopraffini: deve 
essere preparato con zucchero raffinato, nelle proporzioni già 
indicate oppure secondo la prescrizione della Farmacopea 
Ufficiale del Regno, e deve essere accuratamente chiarificato. 

È mestieri di promuovere nella cottura l’ebollizione vi- 
vace ma breve perché l’azione prolungata del riscaldamento 
potrebbe produrre colorazione bruna irrimediabile; osservando 
però che il liquido non abbia a traboccare dai bordi del reci- 
piente, poiché ciò renderebbe necessario di aggiungere nuova 
quantità di acqua per ridisciogliere lo strato aderente, di- 
luendo cosi il liquido e rendendo prolungato il riscaldamento 
per concentrarlo. 

Lo si versi ancora tiepido nei recipienti, nei quali deve 
essere conservato. . 

DI fiori d’arancio. — 1° Si fanno fondere kg 10 di zuc- 
chero raffinato con l 2,600 di acqua pura e l 1,200 di acqua 
albuminosa (V. sopra): si scalda e si chiarifica come è sopra 
detto, quindi, dopo avere colato il siroppo per lana, si aggiunge 
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1 litro di acqua distillata tripla di fiori d’arancio previamente 
filtrata; si' rimescola intimamente il tutto e si lascia a Bò. 

2° Lo si può ottenere più delicato facendo disciogliere a 
freddo p. 1900 di zucchero bianco in p. 100 di acqua distillata 
di fior d'arancio e filtrando poi per carta. 

Deve segnare a freddo 360. 

DI rose. — Si prepara nello stesso modo del precedente. 

Di capilvenere. — Si lasciano infondere per 2 ore g 350 
di capilvenere del Canadà con 1 3,600 di acqua bollente: si 
aggiungono kg 10 di zucchero, si cola per stamigna e si chia-- 
rifica con acqua albuminosa; quando il siroppo segna 31° a 
caldo, lo si versa bollente su g 150 di capilvenere in un vaso 
e si lascia infondere per 2 ore; si cola ‘per lana, impiegando 
pasta cartacea. 

Si possono aggiungere per rendere pit aromatico questo 
siroppo g 25-50 di Tè Pecco. 

DI limoni o cedri. — Si fa disciogliere, e si scalda alla ebol- 
lizione e chiarifica con acqua albuminosa (albume 1 di uovo), 
zucchero raffinato kg 10 con acqua | 5: si riduce a 32° il si- 
roppo, colato per lana e caldo e si aggiunge alcolato di cedro 
o limoni conc. centilitri 10 e soluzione di acido citrico g 80 
in cm* 200 di acqua; si rimescola il tutto e si versa ancor 
tiepido nelle bottiglie, in cui si deve conservare, alle quali si 
applicherà il tappo dopo completo raffreddamento. 

All’acido citrico si può sostituire l’acido tartarico, ma in 
dose doppia. 

D’arance, di scorze d’arance amare. — Vengono preparati 
seguendo il medesimo procedimento e le medesime dosi indiì- 
cate per quelli di limoni, sostituendo all’alcolato concentrato 
di limoni i rispettivi alcolati di arancio e la tintura di scorze 
fresche od, alcolaturo. 

Di lamponi. — 1° (W. inkold). Ad ogni kg di lamponi ag- 
giungasi g 20 di zucchero, si lasci fermentare per un giorno, 
indi si sprema e si abbandoni il succo ad una fermentazione 
successiva in luogo fresco, finché abbia sedimentato, e si filtri. 
Col succo limpido filtrato si riempiono delle bottiglie da chilo- 
grammo, che si pongono a bagnomaria lasciandovele finché 
del succo siano usciti dalle bottiglie circa 20 g. Si tura subito, 
si applica sul tappo la ceralacca e si conservano coricate. Il 
succo cosi HMieparato si mantiene inalterato per anni. Per ogni 
chilogrammo di succo prendansi 2 kg di zucchero, si faccia 
bollire una volta e si coli. Per filtrare celeremente e con poca 
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spesa il succo, si possono adoperare cascami di carta da filtro 
che si sminuzzano in acqua formandone una pasta, la quale 
ponesi in tela da sacco; si elimina l’acqua mediante spremi- 
tura e si versa sopra alla pasta il succo da filtrarsi. 

2° (W. Noerr). Si schiacciano e si spremono i frutti, si 
tratta il succo (1) con 2 % di zucchero e lo si lascia fermentare 
in bottiglia ben chiusa, riempita per */,. Sì introduce nel tappo 
un tubo a gomito, la cui estremità Aperta, allungata con un 
. pezzetto di tubo di gomma, si fa immergere per 1 cm? entro 
una bottiglia quasi piena d’acqua. 

Generalmente la fermentazione è compiuta dopo 10 giorni, 
ciò che si rivela quando, agitando il recipiente che contiene 
il succo, non si sviluppano pifi bolle di gas carbonico. Per 
eliminare le sostanze pectiche e il lievito formatosi, si filtra 
versando nuovamente sul filtro per alcune volte le prime 
porzioni di liquido. Il succo filtra rapidamente limpido. Vi si 
aggiunge allora la necessaria quantità di zucchero e si lascia 
a sé per mezza giornata, indi si fa bollire una volta, si cola 
e si pone subito in bottiglie di terra calde. L'aggiunta di zuc- 
chero al succo appena spremuto ha il vantaggio che cosi la 
fermentazione procede più completa ed il succo, in causa 
della fermentazione alcolica, assume un bel colore rosso-scuro. 
La fermentazione prima della torchiatura fa diminuire con- 
siderevolmente l’aroma e il colore. 

3° Di un bel colore e di aroma durevole si ottiene nel 
modo seguente: Il succo di lampone preparato, fermen- 
tando secondo le regole d’arte, si lascia tre o quattro giorni 
in riposo fino a che comincia a formarsi alla superficie una 
pellicola. Si decanta il succo, si agita con albume d’uovo 
(l’albume di un uovo per 5 litri di succo), si fa bollire, si cola 
e col succo cosi chiarificato misto a zucchero si prepara il 
siroppo non prolungando treppo l'ebollizione. 

Di amarene. — Si prendono ciliegie marasche vere, ma- 
ture e di sapore agro; si mondano dal gambo e si premono 
come l'uva, quando la si pigia, tenendo a parte i noccioli; 
quindi si lasciano cosi pigiate, in vaso di terra, a fermentare 
per 48 ore, dopo avervi aggiunto un pezzo di cannella, rime- 
scolando di quando in quando. Dopodiché si estrae il succo 
sia impiegando uno strettoio, sia strizzando colle mani le 
ciliegie a poco a poco dentro un canovaccio raffp. Si lascia 


(*) Per la preparazione dei succhi vegetali v. capitolo seguente. 
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riposare il succo spremuto e poi se ne decanta la parte limpida. 
Per ogni kg di succo cosi ottenuto si impiegano kg 1,3 di zuo- 
chero bianco e g 1 di acido citrico, aggiungendo questi quando 
il succo sia già riscaldato: si fa bollire il tutto per 4-5 minuti, 
rimestando bene; una bollitura prolungata menomerebbe 
l'aroma. Si lascia raffreddare e si versa in bottiglie, che si 
tappano bene e si conservano in cantina. 

Si possono aggiungere anche, prima della fermentazione, 
i semi delle ciliegie asciugati al sole e pestati in mortaio, im- 
piegandone g 25 per ogni kg di marasche. 

Di ribes. — Da 1 kg di ribes non a completa maturanza e 
g 300 di belle ciliegie ed altrettanto di lamponi si tolgono i 
noccioli ed i gambi, o piccioli, e sì spreme il succo in un reci- 
piente di terraglia; lo si passa per staccio e si lascia in riposo 
per tre o quattro giorni in luogo fresco, tenendo però il vaso 
ben turato onde non abbia a svanire la fragranza. 

Si cola poscia il liquido attraverso um pannolino, si ag- 
giungono 160 g di zucchero per ogni 100 g di succo ottenuto, 
e si fa scaldare a bagnomaria. Allorché lo zucchero si sarà 
perfettamente disciolto, si lascia spegnere il fuoco e raffred- 
dare il liquido, e cosi si avrà il siroppo, che sì conserva in bot- 
tiglie ermeticamente turate. 

Il soggiorno del succo in luogo fresco, prima di aggiungervi 
lo zucchero, ha per iscopo di chiarificarlo col mezzo della 
fermentazione che vi si stabilisce, e fargli deporre le parti 
mucillagginose, che restano poi sul pannolino pel quale viene 
colato. : 

Si può ottenere più prontamente questa chiarificazione 
unendo al succo un poco di fior di latte, che in breve si coagula, 
oppure con la chiara di un uovo conformemente alle istruzioni 
date sopra, o infine sottoponendo il succo stesso all’azione 
dell’acqua bollente dopo di averlo chiuso in bottiglie. 

Adoperando dello zucchero raffinato, e se il succo è ben 
chiarificato, non si formerà veruna schiuma alla superficie del 
siroppo; tuttavia, se qualche bolla si formasse, bisognerebbe 
toglierla prima di ritirare il siroppo dal fuoco. 

Quanto abbiamo detto sin qui applicasi alla preparazione 
di tutti gli altri siroppi di frutta acide. 

Di ribes, amarene, ciliegie e lamponi. — Si preparano fa- 
cilmente impiegando i rispettivi succhi-conserve che si yersano 
(decantati e filtrati) nella proporzione di kg 5,200 su kg 10 
di zucchero raffinato, riscaldando rapidamente la miscela e 
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rimescolando con spatola; dopo levato il bollore si ritira dal 
fuoco; si lascia a sé qualche istante, si rimuove la schiuma 
formatasi e infine si cola per filtro di lana. 

Questi siroppi a caldo devono segnare 329. 

DI granatina. — Si scalda all’ebollizione cocciniglia pestata, 
g 47 con 1 litro d’acqua, aggiungendo g 10 di acido tartarico. 
Si versa questa soluzione in siroppo preparato, secondo le 
solite norme e chiarificato con zucchero raffinato kg 10 e 
acqua l 5; ed infine si aggiunge soluzione di acido citrico g 22 
e acido tartarico g 18 in acqua cm? 500; si scalda all’ebolli- 
zione; dopo raffreddamento si aggiunge tintura di vaniglia 
centilitri 5-6; infine si cola per lana impiegando pasta cartacea. 


Conservazione e saggio dei siroppi. 


Le alterazioni dei siroppi sono di varie sorta, ma la più 
grave è la fermentazione. Questa si manifesta quando essi non 
sono cotti a sufficienza o quando contengono troppe materie 
mucillagginose, in seguito ad una incompleta chiarificazione. 
Quando i siroppi vengono chiusi prima del completo raffred.- 
damento, la fermentazione può pure determinarsi, ed è dovuta - 
al vapore d’acqua che si sprigiona naturalmente dalla superficie 
e che si condensa e guasta lo strato superiore. L'equilibrio 
allora rimane rotto in tutta la massa. Simile inconveniente si 
produce se il vaso nel quale si versa il siroppo è umido. 

Gli strati di mezzo, la cui temperatura è troppo elevata, 
sono pure funesti ai siroppi; questi non tardano a fermentare; 
diventano torbidi, poi spumanti, infine inacidiscono e si per- 
dono completamente. Il rimedio in questo caso è il riscalda- 
mento fatto in tempo; in tal modo si sperdono l’acido car- 
bonico, che fa spumeggiare il siroppo, e l’alcool formatosi. 
Qualche volta, secondo le circostanze, val meglio ricorrere ad 
una nuova chiarificazione ed alla evaporazione sino ad una 
conveniente consistenza. 

Un'altra alterazione è l’ammuffimento, che si produce 
quando si imbottiglia troppo presto il siroppo, quando lo si 
lascia scoperto, o quando i recipienti siano umidi. 

Può avvenire pure che si formino dei depositi nei reci- 
pienti, i quali invadono tutta la massa. Tale inconveniente si 
manifesta quando il siroppo è stato troppo cotto. Anche in 
questo caso un leggero riscaldamento vi rimedierà. 

Per andare esenti da ogni alterazione, i siroppi debbono 
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essere conservati in bottiglie ben tappate e collocate in una 
cantina sana o in ambiente freddo qualsiasi. 

Saggio. — I siroppi vengono di frequente preparati con 
glucosio anziché con zucchero puro. Trattandone una cuc- 
chiaiata (g 25) con 8-10 gocce di soluzione satura di iodio in 
alcool (50 %), se vi è presenza di glucosio si manifesta colo- 
razione bruna persistente con intorbidamento; mentre per lo 
zucchero puro questa scompare rapidamente. 

Si può riconoscere la presenza del glucosio nei siroppi 
ponendo una cucchiaiata (dieci grammi circa) del siroppo 
sospetto in un palloncino di vetro ed aggiungendovi poi dieci 
grammi di una debole soluzione di potassa. Si scalda quindi 
sino all’ebollizione su di una lampada a spirito. Se il siroppo è 
esente da glucosio prende, coll’ebollizione, un bel colore giallo 
oro; se invece è mescolato a glucosio acquista il colore bruno 
del caffè ed emana un caratteristico «odore di caramella ». 


Siroppi glucosati. 


Già abbiamo accennato all'impiego del glucosio o siroppo 
di amido nella preparazione dei siroppi, impiego però che 
.deve essere dichiarato, per non incorrere nelle penalità eom- 
minate dalle disposizioni vigenti per la tutela dell’igiene e 
sanità pubblica. 

Le proporzioni del siroppo di amido da impiegarsi nella 
miscela collo zucchero possono variare a seconda del gusto 
del fabbricante o del consumatore dei liquori; sarà però ne- 
cessario di ricordare come il 'siroppo di fecola o glucosio pos- 
segga un potere edulcorante inferiore di un terzo a quello 
dello zucchero di canna. 

Alcuni fabbricanti ricorrono all’impiego del siroppo di fe- 
cola non tanto per ragioni di economia dello zucchero, quanto 
per raggiungere una pi considerevole densità e pastosità dei 
liquori, specialmente di quelli ordinari o cosi denominati 
semi-fini. In generale le proporzioni adottate da questi pro- 
duttori sono: zucchero kg 18, siroppo bianco di fecola (360) 
litri 12 (kg 15). 

Osserveremo infine come si possa constatare che un liquore 
ordinario contiene la quantità conveniente di zucchero quando 
esso segni 5 gradi al pesa-siroppi: uno semifino, 10. 

Indicheremo infine la composizione di un siroppo misto 
di zucchero e di fecola o glucosato. 


ha 
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Di RIBES. 
Zucchero bianco ....... kg 6,600 VIno rosso ........000% 1 1,900 
Acido tartarico ........ » 0,020 Aceto di lamponi ...... » 0,300 
Conserva di ribes ...... 1 1,800 Siroppo di fecola....... » 3 


Si può aggiungere quest’ultimo allo zucchero nella caldaia 
insieme agli altri liquidi, esponendo la massa all’azione del 
riscaldamento per la minore possibile durata; oppure si può 
aggiungere il glucosio dopo la cottura dello zucchero, 0, meglio 
ancora, prima della filtrazione. 
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Quantunque nella fabbricazione dei liquori trovino una 
scarsa applicazione i succhi di frutta — l’impiego dei quali 
è limitato ad alcuni tipi di liquori, e particolarmente ai Ra- 
tafià ed ai Siroppi, — pure non crediamo di tralasciare qualche 
notizia intorno a queste preparazioni; tanto più che general- 
mente riesce assai difficile di potersele procurare dall'industria, 
mentre il produttore di liquori avrà sempre la convenienza 
di prepararsele da sé, trattandosi anche di attuare procedi- 
menti abbastanza semplici e prafici, che solo richiedono parti- 
colare cura e attenzione nella depurazione che specialmente 
ne assicura la conservazione. 

Si dà la denominazione di succhi vegetali alla parte liquida 
o succo proprio delle piante o di altre parti de’ vegetali, ot- 
tenuto mediante la spremitura, cui si fanno seguire altre ope- 
razioni, allo scopo di rendere questo liquido proprio agli usi 
cui è destinato. 

I succhi vegetali si distinguono in 4 sorta: succhi acquosi, 
suochi oleosi o oli dolci, oli essenziali o volatili e succhi resinosi. 
Noi ci occuperemo soltanto dei primi. 

I succhi acquosi, come il nome lo indica, hanno l’acqua 
per veicolo; la loro composizione è svariatissima: essi possono 
contenere diversi acidi, zucchero, gomme, mucillaggini, ma- 
terie coloranti, sali, e qualche volta una specie di sospensione 
di materie gommo-resinose, che loro dànno un aspetto latti- 
ginoso. Questi succhi prendono il nome di lattiginosi, di acidi, 
di mucillagginosi, ecc. Sono tratti dalle radici, dalle foglie, 
dalle bacche, dai frutti, dalle cortecce, dalle erbe e dai fiori, 60c 

Ci limiteremo a descriverne alcuni de’ soli frutti. 


Vi I n i sii 0) pic pi 


Dei succhi vegetali 315 


° 


Per la raccolta scegliere il tempo in cui i vegetali sono 
dotati della maggiore energia. Conviene assoggettarli ad alcune 
preparazioni preliminari e indispensabili, e cioè: 

1o Si dovranno mondare con cura le diverse parti che 
si vogliono adoperare, affinché sostanze estranee, o parti morte, 
infrante, aduggiate, ecc. non comunichino delle proprietà no- 
cive o diverse da quelle che godono i succhi. 

20 Si dovranno levare quelle piante o quelle parti di 
esse che potessero contenere terra, sabbia o sostanze ad esse 
aderenti, e rasciugarle, se si passano, con un pannolino. 

3° I frutti ad epicarpio cotonoso dovrannosi ripulire 
dalla lanuggine che li copre, mediante un pannolino. 

4° I frutti ad epicarpio spesso, come i limoni, le arance, 
i cedri, le melagrane, eco., dovrannosi decorticare. Non bi- 
sogna levar la buccia alle mele, pere, mele cotogne, ecc., e 
nemmeno ai frutti aventi odore e principî coloranti, come 
ciliegie, ribes, ecc., poiché il succo perderebbe gran parte delle 
sue qualità. 

5° Si sgranelleranno: l’uva, il sambuco, ecc., giacché 
i loro peduncoli ramosi assorbirebbero troppo succo e comuni- 
cherebbero poscia un sapore differente. 

6° Finalmente si dovranno dividere, il che si pratica 
secondo la tessitura della sostanza e secondo le diverse parti 
della pianta, in diversi modi: 

a) Si riducono in polpa le more, fragole, ecc., allo scopo 
di aprirne le vescichette e mettere la pellicola odorosa e co- 
lorita a contatto col succo. 

b) Si triturano leggermente in mortaio le ciliegie, il ribes, 
le amarasche, l’agresto, ecc., i quali essendo acri per la maggior 
parte, comunicherebbero ai succhi proprietà differenti. 

c) Si raspano interamente le radici carnose e poco fibrose 
internamente, ecc.; e solo fino alle capsule che contengono ì 
semi, i frutti a sarcocarpo fermo e succoso come le pere, le 
mele, le cotogne, ecc. Il raschiamento deve eseguirsi pronta- 
mente affine di non esporre la polpa al contatto dell’aria, che 
la imbrunisce tosto e rende il succo più colorito. 

d) Si contundono le radici legnose e le piccole radici, 
le cortecce, le foglie, i fiori e le piante intere. 

Le piante e le loro parti sottoposte alle operazioni preli- 
minari sopra indicate hanno bisogno di essere trattate con 
altre operazioni, quali sono la macerazione, la cottura, la 
fermentazione e la spremitura, come sotto indichiamo. 
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Macerazione. — Si usa per facilitare la separazione dei 
succhi inviluppati dalla mucillaggine o dalla gelatina vegetale, 
e per operare la dissoluzione delle parti coloranti e aromatiche 
dell’epicarpio del frutto. Questa operazione deve eseguirsi in 
un luogo in cui la temperatura non sia né inferiore né supe- 
riore a 12° o 15° C; si riconosce che è terminata quando il 
succo si separa dalla polpa e dalla gelatina. A questo punto 
si divide la materia se è consistente; e si mette a sgocciolare 
su tela in luogo fresco, affine di impedirne la fermentazione. 
Si sottopongono alla macerazione: il ribes, i lamponi, le more, 
le ciliegie, la polpa delle cotogne, delle mele, delle pere, ecc., 
ponendo queste ultime fuori del contatto dell’aria. I succhi 
gelatinosi e mucillagginosi perdono la loro densità colla ma- 
cerazione, come quelli di fragola, lamponi, ribes, more, ecc. 
Questa operazione esige l'aggiunta di una piccola quantità 
d’acqua tutte le volte che i vegetali non sono abbastanza suc- 
colenti per se stessi naturalmente, od accidentalmente. Questa 
aggiunta di acqua deve eseguirsi al principio della corftusione 
delle piante, affinché si mescoli intimamente col succo; senza 
questa precauzione il prodotto si conserva meno lungamente. 

Cottura. — La cottura non deve essere usata che pei frutti 
inodori e‘inalterabili al calore, quando si vuole convertire il 
loro succo in estratto o in siroppo, ma è pregiudizievole se si 
adoperi per estrarre il succo da que’ frutti che ‘posseggono un 
colore delicato ed un odore .fugace. 

Fermentazione. — Indichiamo tale operazione solo perché 
fu da taluni riguardata come convenientissima ad ottenere il 
succo dei frutti; ma ripeteremo che essa produce la decompo- 
sizione dello zucchero, della mucillaggine e della gelatina; e 
invece di ottenere veri succhi, non si ottiene che vino, sidro, 
cattivo aceto, ecc.; perché %0o zucchero, la mucillaggine, la 
gelatina si trasformano in alcool e in acido acetico; perciò si 
evita la fermentazione per l’estrazione dei succhi de’ quali 
cambia le proprietà chimiche. 

Spremitura. — Le sostanze trattate ciascuna secondo la 
propria natura e i diversi usi cui si destinano, colle diverse 
preparazioni indicate, hanno bisogno di essere spremute. Tut- 
tavolta questo non è necessario per quelle che furono sotto- 
poste alle operazioni sopra descritte. Certi frutti, come i li- 
moni, i cedri, le arance, ecc., basta. spremerli, senza altre 
operazioni. 

I vegetali e le loro parti, per spremerli, si pongono in 
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sacchi di tela forte, soli o stratificati, con paglia tagliata mi- 
nuta, lavata e disseccata; se la materia è di natura assai mu- 
cillagginosa, gelatinosa od elastica, si lega l’apertura in ma- 
niera che non possano uscire le parti solide: si pone al torchio, 
e si spreme gradatamente: si deve rimescolare la polpa dei 
cedri e di altri frutti simili, quande si opera in grande, affine 
di ritrarne tutto il succo. Con tale operazione il succo passa 
attraverso il tessuto, rendendosi nei recipienti destinati a 
riceverlo. 


Depurazione. 


Per privare i succhi, ottenuti mediante spremitura, dal 
parenchima, dalla clorofilla e da altre sostanze coloranti, dalla 
fecola amidacea, da altri corpi insolubili, che intorbidano la 
trasparenza de’ suddetti succhi di recente spremuti, e li di- 
spongono ad alterarsi prontamente, si sottopongono alla depu- 
razione; questa si pratica in più maniere e deve essere in rela- 
zione del loro uso e della loro natura. 

Si depurano la maggior parte dei succhi in due maniere: 
coi metodi meccanici e coi chimici. | 

Depurazione coi metodi meccanici. — Questa si effettua col 
riposo, con la decantazione, con la colatura e con la filtrazione. 

Il riposo deve considerarsi più quale mezzo preliminare 
agli altri mezzi meccanici indicati, che quale mezzo per se 
stesso di depurazione. Esso è indispensabile per i succhi vi- 
schiosi ed albuminosi prima di sottoporli alla filtrazione o 
alla decantazione, che serve a separarli dalle loro fecce. È 
inutile il riposo per i succhi acidi, acquosi, liquidissimi. 

La decantazione non arriva mai a somministrare un succo 
perfettamente schkiarito, quindi non si potrà usarla che qua- 
lora la trasparenza perfetta di questi liquidi non sia rigoro- 
samente necessaria. 

La filtrazione sì usa tuttodi invece della coagulazione. Si 
opera con carta, con panni di lana, e con tele di lino. 

Se si adoperano la cartA o i panni di lana, chiamasi filtra- 
zione; se il tessuto è di filo, l'operazione chiamasi colatura. 

I panni di lana adopransi ordinariamente per depurare 1 
sycchi estratti colla cottura, e le tele di lino per quelli ottenuti 
per macerazione. 

Il succo delle ciliegie agre e nere conserva sempre il me- 
desimo grado di densità dopo la filtrazione. 
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Il succo di: 

limoni molto maturi perde colla filtrazione Ne grado 
Iragolo::csrictiorice tiri serre » 
IAMpOoni -siciitiilir olearia eta i 4» 
FIDOB: furia » 
arance (la polpa) . ento defi as 1 » 
mele e di pere mature ................ % >» 


I succhi che non cambiano di densità mediante la filtra- 
“zione passano limpidi, in generale, nel primo momento, per 
l'opposto perdono di densità quelli che hanno bisogno di ri- 
mettere alla filtrazione le prime porzioni. 

Ciò che rimane sul filtro è pit aromatico dei succhi che 
da esso vennero spremuti. 

I succhi filtrati si conservano per minor tempo che non 
i succhi sottoposti alla coagulazione. 

Depurazione coi metodi chimici. — Si sottopongono alla 
coagulazione i succhi albuminosi per la preparazione degli 
estratti e dei siroppi, affine di rendere i prodotti d’un bel- 
l'aspetto e d’una più lunga durata. 

Si opera la coagulazione dei succhi, esponendoli all’azione 
del calore; sotto l’azione di questo l’albumina si unisce in 
forma di rete e ascendendo nel liquido riunisce e seco porta 
le materie sospese, presentandosi alla superficie sotto forma 
di una schiuma ispessita. Si opera la coagulazione all’aria 
libera, pei succhi inodorosi; mentre quelli che sono dotati di 
particolare aroma, e che si vogliono trasformare in siroppo, 
s’introducono in vasi chiusi perché niente si disperda delle 
loro qualità odorose. 

I succhi coagulati per mezzo del calore sono: 1° meno 
colorati e meno odorosi di quelli che hanno subita la fermenta- 
zione; 2° passano più facilmente attraverso il filtro di carta 
senza colla; 3° divengono meno densi; 4° bastano 50° o 56° 
per operare il coagulamento dell’albumina nei succhi. Alcuni 
succhi perdono da un mezzo ai due gradi con la coagulazione 
dopo aver subita la filtrazione. 

| L'alcool, gli acidi vegetali, alcuni acidi minerali ed i succhi 
‘acidi vengono impiegati per coagulare i succhi. Alcuni fra 
questi non solo valgono a depurarli, ma ben anco ne aumentano 
le buone qualità. La chiarificazione dei succhi col mezzo del- 
l'’albumina e del calore, come quella con sangue, calce, gesso, 
creta, carbone animale, acidi, ecc., è da abbandonarsi intera- 
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mente, perché tali sostanze alterano le proprietà chimiche e 
fisiche dei succhi. 

Da tutte le quali cose dette fino ad ora risulta che i due 
mezzi pià acconci ad ottenere la chiarificazione dei liquidi 
consistono ‘nella filtrazione, nel riposo e nelle successive de- 
cantazioni. . 


Conservazione dei succhi depurati. 


Per prevenire l’alterazione dei succhi, o privarli del con- 
tatto dell’aria, è consigliabile il processo Appert, il quale è 
senza alcun inconveniente e dà buon risultato, superiore a 
qualunque altro metodo; non comunica niun sapore né odore 
estraneo, e conserva perfettamente i succhi. 

Lo ricorderemo nella sua pratica. Fatta una buona scelta 
di turaccioli fini e di buona tessitura e di bottiglie solide, si 
riempie ciascuna bottiglia di succo fino all’origine del collo; 
si chiudono esattamente introducendovi forzatamente i tu- 
raccioli adatti, che si assicurano mediante un filo di ferro, 
adattandovelo fermo al collo e inerocicchiato. 

Le bottiglie cosi riempite e preparate si inviluppano in 
sacco di tela forte; si collocano le une appresso le altre in una 
caldaia a fondo piatto; si introduce dell’acqua in questa cal- 
daia in tale quantità che le bottiglie emergano per il collo 
soltanto, e si riscalda gradatamente quest’acqua fino a ridurla 
all’ebollizione. Dopo qualche bollore si estingue il fuoco, e 
si lascia il tutto in riposo fintantoché l’acqua siasi fatta tiepida. 

Allora si esaminano le bottiglie, si separano quelle che si . 
fossero per caso rotte, si lutano quelle che hanno resistito, 
col mezzo di un luto formato di calce e formaggio. 

Finalmente si pongono in cantina stese sulla sabbia. È 
da notarsi che in seguito a queste operazioni i succhi talora 
si intorbidano e precipitano qualche tempo dopo lasciando 
la posatura sul fondo. 


MELE COTOGNE. 


Si ripuliscono delle cotogne, raccolte un po’ prima della 
perfetta maturità, con un pannolino di bucato, ma ruvido; 
riducansi in pasta col mezzo di una grattugia, avendo cura 
di non toccare nessuna capsula membranosa del centro, che 
racchiudono le sementi, le quali sono ricche di mucillaggine; 
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si sottometta la polpa a forte spremitura, raccogliendo il succo 
in recipiente di vetro o di terra, lasciandolo fermentare. Quando 
è ben limpido, si filtri per carta, dopo decantazione. 


CEDRO. 


Si levano le cortecce e il bianco interno, si schiaccia ìl 
frutto colle mani ritirando i semi, si dispone la pasta in un 
pannolino e a strati con della paglia di legno, primieramente 
lavata, si spreme e cola il succo attraverso una tela di lino, 
lasciandolo in riposo nei vasi di terra o di vetro per quattro 
o cinque giorni, fino a tanto che sia ben depurato e che la 
leggera fermentazione che vi si era stabilita abbia cessato; si 
decanta in allora, e si filtra per carta senza colla. 

I semi di cedro contengono un principio di una grande 
amarezza, che si comunica al succo se vi si lasciano soggior- 
nare. Nulladimeno, allorché si opera un po’ in grande, l’estra- 
zione dei semi diviene ben difficile; allora è preferibile schiac- 
ciare prontamente i cedri e spremerli avanti che il succo abbia 
potuto agire sulle sementi perché diverrebbe difficilissimo a 
chiarificarsi. Una condizione essenziale per ottenere un buon 
succo di cedro è dunque quella di agire con celerità, e contro 
il precetto di Baumé, il quale raccomanda di lasciare i frutti 
schiacciati per 24 ore in macerazione avanti di distillarli. 

Si prepara nello stesso modo il succo di Arance e di Man- 
darini. 


RiBrs. 


Si spreme colle mani il ribes mondo in uno staccio di crinì, 
ricevendo il succo in un recipiente di terra; il residuo sì spreme 
fortemente e lo si abbandona in una cantina al fresco, per 
qualche tempo, fino a tanto che, in conseguenza della fermenta- 
zione che si stabilisce, offra una parte liquida chiara e ben 
separata dal coagulo gelatinoso; allora si getta il tutto sopra 
un filtro di panno, ripassando le prime porzioni affine di avere 
il succo puro e ben trasparente. 

Cosi si preparano i succhi di Fragole e di More. 

Osservazioni. — Il succo di ribes tal quale esce dai frutti 
contiene in soluzione una certa quantità di un principio gela- 
tinoso (pectina), e di più tiene in sospensione le pellicole od 
altri avanzi fibrosi, e una grande quantità dei medesimi prin- 
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cipî, i quali tutti si rapprendono in una sola massa. È questa 
la materia che dà al succo di ribes impiegato recentemente 
la proprietà di formare della gelatina; mentre che quando la 
pectina è stata separata col mezzo della fermentazione, il 
succo non può più produrre se non siroppo. 

Sarà vantaggioso aggiungere al ribes un decimo del suo 
peso di ciliegie agre che facilitano molto la separazione della 
materia gelatinosa e permettono di evitare il gusto disaggra- 
devole che risulterebbe da una troppo lunga fermentazione. 

Alcuni anche colorano il succo colle amarasche o colle 
ciliegie dolci, ma questa mescolanza gli comunica un gusto 
vinoso disaggradevole. 


MELAGRANA. 


Si. prepara come quello di susina selvatica, di ribes, ecc.; 
si depura da se stesso in cantina. Soprattutto si abbia gran 
cura di non schiacciare i semi. 


PESCA. 


Si scelgono le pesche di buona qualità ben mature e sane; 
si separano i noccioli; si schiaccia la polpa e la si riduce in 
poltiglia col mezzo di un po’ d'acqua; dopo 12 ore di mace- 
razione si spreme col torchio in una forte tela. Ciò fatto si 
versa il succo in un matraccio e si copre con carta pecora 
bagnata e si immerge in un bagno d’acqua ma non bollente. 
Il calore coagula i principî gelatinosi, i quali si separano sotto 
forma di fiocchi; dopo non resta che filtrare il liquido per 
averlo perfettamente limpido. Questo risultato sarà più pronto 
se si aggiunga al succo un po’ di bianco d’uovo, e si sbatta 
col succo. 

Il succo, cosi depurato, è meno soggetto alla fermenta- 
zione, e perciò è molto sicuro. 

Secondo questo procedimento si preparano anche i succhi 
Gi Prugne e di Albicocche. 


SUSINA SELVATICA. 
Schiacciati i frutti a mano, si fanno passare entro due 


cilindri di legno al disopra di un tino adatto; si lasciano per 
28 ore in macerazione nel proprio succo, affine di operare la 
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dissoluzione della materia colorante contenuta nella buccia; 
si spreme in allora e si versa il succo in bottiglie di gran tenuta 
o in olle di terra coperte con carta: due giorni dopo o allor- 
quando il succo ha depositato, si filtra per pannolino. 

Si preparano nella stessa maniera il succo di Sambuco e 
delle altre prugne. 


Tinture coloranti. 


Già abbiamo indicate le principali sostanze coloranti che 
costituiscono le materie prime; esporremo ora come queste 
vengano trattate per utilizzarle nella colorazione dei liquori, 
avvertendo però che per ottenere le diverse gradazioni di 
tinte il fabbricante saprà modificare, nelle miscele, le propor- 
zioni che qui esponiamo. 

In linea generale sarà bene tener presente che le tinture 
coloranti devono essere assolutamente fluide e limpide per la 
completa soluzione della materia colorante. Per ottenere la 
quale, come norma, si procederà come segue quando non 
sia altrimenti indicato. 

Si sospendono, stemperandoli, g 5-10 della sostanza colo- 
rante polverizzata in 1 litro di acqua distillata bollente e ei 
scuote vigorosamente a diverse riprese successive. Dopo com- 
pleta soluzione od eventuale filtrazione si aggiungono alla 
tintura raffreddata l’8-10 % di alcool ad 85° e g 500 di siroppo 
di zucchero, quest’ultimo per prevenire il depositarsi della 
materia colorante sulle pareti della bottiglia. 

Avvertenza. — Le tinture coloranti devono essere conser. 
vate al.riparo dalla luce. 


Rosso. 
Fine. 
I, 
Si fanno bollire per circa 10 minuti, in recipiente di terra 
verniciata, le seguenti sostanze: 


Cocciniglia in polvere... g 100 Allume in polvere ..... E 15 
Cremor di ,tartaro Farsi » 15 ACQUA iii 1 1 


La decozione (quando è fredda) viene colata per tela. Si 
aggiunge poi mezzo litro di alcool per assicurare la conserva- 


# 
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sione del liquido e si filtra per carta. Il colore che si ottiene 
con tale procedimento è assai carico; tende al rosso violaceo 
vinoso. 


? 


II. 


Si lasciano macerare per otto giorni in una bottiglia ben 
chiusa g 60 di cocciniglia con 300 g di alcool a 85°, agitando 
di tempo in tempo. Si filtra. Quando tutto l’alcool è passato 
si versano sul filtro 150 g d’acqua bollente. 

Il colore cosi ottenuto in massa sembra rosso-scuro, ma 
quando è molto diluito dà un bel rosso-giallo. 

Col colore della prima ricetta si possono ottenere tutte le 
gradazioni, dal rosso chiaro al rosso scuro. Il colore della 
seconda ricetta, mescolato con caramello, produce un bel- 
lissimo color curacao, che non si otterrebbe col rosso della 
prima ricetta. 


III. se 
Si triturano cocciniglia g 65 con soda g 30; sulla miscela 
si versa 1 litro di acqua bollente, quindi, quando è fredda, si 
aggiunge 1 litro di alcool e si filtra la tintura cosi ottenuta. 


K IV. ° 
Si versa un litro di acqua bollente sulla miscela di 
Cocciniglia in fina polv.. g 150 Acido citrico polv. ..... E 25 
Cremortartaro polv. .... >» 25 


Si lascia a sé per due giorni, si filtra per carta e si mescola 
il liquido con 8, 200 di siroppo semplice. 


Vv. 
Carmino rosso in fina Allume crudo ...... & — 16 
polvere........... g 32 16 Alcool a 95° ....... » 100 50 
Ammoniaca. .....:.. » 32 32 ACQUA: dii » 900 450 


Si triturano le sostanze mescolate; si lascia a sé la miscela 
per alcuni giorni, infine sì filtra la tintura ottenuta. 
Per la preparazione del Carmino liquido v. pag. 193. 


Comuni. 


J, 
Oricello in pasta ...... & 350  Alcoola 90°........... 1 1 
Dopo 5 giorni di macerazione, durante i quali si sarà agi- 


() 
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tato il liquido ad intervalli, si decanta. Si può trattare la 
materia colorante una seconda volta con alcool per esaurirla 
completamente. 


II. . 
Cudbear (estratto di ori- Alcool a 90° .......... I 1 
cello) in polvere ..... & 350 
Si procede come nella ricetta precedente. 
III. 
Legno sandalo rosso ... & 200 Alcool a 80° .......... 1 1% 
Si procede come sopra. i 
IV. 3 
Allume di Fernambuco Allume usto .......... ig 13 
raspato ..........0%6 &g 100 Alcool a 80° .......... il 15-2 


| Dopo alcuni giorni di macerazione si filtra la tintura. 
NB. — Aggiungendo a questa la conveniente proporzione 
di tintura di zafferano si ottiene un intenso e brillante rosso 
scarlatto. 


V. 
Si lasciano macerare per 3 giorni. 
Bacche di kormes ..... kg 1 Alcool a 96° .......... kg 1 
ACQUA siii 1 2 
Quindi si filtra spremendo. 
VI. 
Rad. Orcanetto polv. .. g 200 Alcool (70 %) ......... 1 1 
Si procede come sopra. 
VII. 
Bacche di mirtillo sec- ACQUA LL. iveco g 715% 
Chessa: lac aiiiena & 350  Alcool.........0000.. » 350 


Si lasciano macerare le bacche di mirtillo nell'acqua, dopo 
averle schiacciate. Si passa spremendo alla tela, si filtra e VI 
si aggiunge alcool per poterlo conservare. 


VIII. 


Bacche di mirtillo secche e contuse kg 3. Si trattano 000 
acqua bollente l 14; quindi alla miscela raffreddata si aggiunge: 


AIC00IC8- 90% drill ionico 1 3,509 
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Si ricopre il recipiente e si lascia a sé per alcuni giorni; si 
spreme per torchio e si filtra per cappuccio di lana. 


IX. 


Si polverizzano 300 g di gomma lacca in pani e vi si versa 
sopra dell’acqua bollente fino a che siasi asportata tutta la 
materia colorante. Si fa concentrare il liquido ottenuto fino 
a ridurlo a un litro. Dopo raffreddamento si filtra. Si ottiene 
un colore’ rosso carico, ma instabile. 


GIALLO. 


I. Di zafferano. 


Prima si trattano 40 g di zafferano con 300 g d’acqua 
bollente; quando è fredda si spreme la massa dello zafferano 
e lo si tratta poi con altri 350 g di acqua bollente. Si spreme 
ancora e si uniscono i due liquidi aggiungendovi un litro di 
alcool a 850, 

Il residuo di zafferano si tratta poi con un litro d’alcool 
a 85° per esaurirlo completamente; questa tintura alcolica 
serve per la colorazione dell’assenzio. | 

Le tinture di zafferano servono per la colorazione di quei 
liquori ai quali non può nuocere il sapore dello zafferano; per 
quelli pifi delicati si ricorre ad altro giallo. 

Se si tratta di piccole quantità di liquore (3 a 4 litri) si 
Possono colorare direttamente mettendovi dentro alcuni fili 
di zafferano. 


II. Di cartamo. 


Questo fiore contiene, oltre alla sostanza gialla facilmente 
solubile in acqua, una bruno rossastra, solubile nelle soluzioni 
alcaline. Se ne ottiene la tintura facendo macerare g 500 di 
cartamo con l 2 di acqua; dopo 24 ore si estrae il liquido per 
Spremitura e si tratta il residuo nuovamente con 1 litro % di 
àcqua; dopo 24 ore si spreme nupvamente, e questo secondo 
liquido viene aggiunto al precedente; si aggiunge infine 1 litro 
di alcool a 95° e si filtra la tintura. 


III. Di calendola. 


Fiori di calendola ..... & 100 ACGUA:-s sunnita & 200 
Alcool a 90° .......... » 800 


Le sostanze mescolate in recipiente a largo collo e rico- 
perto con disco di legno sono lasciate in digestione per 8 giorni 
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in ambiente tiepido; indi si spreme e si filtra il liquido per 
carta. 


IV. Di curcuma. 
Si lasciano macerare per 4 giorni in bottiglia ben chiusa: 
Curcuma in polvere .... g 100  Alcoola 70° .......... 1 1 
Si decanta il liquido e sul residuo si aggiunge poi questa 
miscela: , 
ACQUE: <sailiiaara g 200 Alcool a 95° .......... » 400 


Si agita fortemente, si lascia macerare ancora per 4 giorni; 
si decanta il liquido e lo si riunisce a quello precedentemente 
ottenuto, indi si filtra per carta. La tinta gialla cosi ottenuta 
è poco dissimile da quella di zafferano; ha però la proprietà 
di passare al rosso per aggiunta di sali di calcio; siccome questi 
sali sono contenuti in una certa proporzione nelle acque di 
fonte, di pozzo, ecc., può accadere che un liquore preparato 
con tali acque rimanga colorato in giallo rosso pallido quando 
invece si voleva colorarlo in giallo chiaro. 

NB. — La curcuma aggiunta direttamente nei liquori de- 
boli in alcool (45° a 50°) dà una cattiva colorazione; è quindi 
preferibile far uso della sua tintura. 


BRUNO. 
Dì zucchero. 


Si impiega generalmente il caramello, del quale già ab- 
biamo riferita la preparazione ed indicate le norme circa l’im- 
piego (v. pag. 192). 


Di catti. 
Terra cattù grossolana- Alcool a 90° .......... & 800 
mente contusa ...... & 300 Acqua distillata ....... » 200 


Si procede come pel giallo di calendola (v. pag. preced.). 


COLORE PER CURACAO. 


Legno di Fernambuco .. g 100 Cremortartaro ......... & 4 
Legno del Brasile ...... » 100 Alcool a 90° .......... 1 0,5 

Si dispongono i legni in vasi di terra verniciata a strati 
distinti, si spolverano col cremor di tartaro, indi vi si versa 
sopra l’alcool, lasciandoli poi in macerazione per 8 giorni circa. 
Infine si esaurisce completamente il residuo con una nuova 
dose d'alcool, 
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Proporzioni delle tinture da usarsi per ottenere le varie colorazioni in un 
litro di liquore. 


Colore da ottenere Tinture da adoperare 

Giallo (iii Tintura di curcuma........ SITI & 10 
Giallo .............., Tintura di zafferano ...... Cases di D 
Giallo-scuro ......... Caramello ........00000000% saran DD 
sverdamero \ Tintura di curcuma ........ veccs00o » 10 

Giallo-verdastro ...... Ì e Tintura d’indaco...... scrisse A DB 

x Tintura di curcuma ..... REC RI » 10) 

VWerde-chiatows3vpi1> e Tintura d’indaco....... sa ce 3 20 
Tintura di zafferano .......... cessa Did 

Verde-chiaro .. Coi e Tintura d’indaco............ una goccia 
\ Tintura di zafferano ......... PREREREO » 

LA iano ° e Tintura d’indaco............ se... » 10 | 
Verde ......... sazia Clorofilla liquida ......!1.....000000, » 50 
AZZUITO ....... REIACOA Tintura di indaco .........0.000% ceì » 3 
Rod. Lirica » di cocciniglia .......... sa 
Rosa .......... satana » di mirtillo ............, g 10 a 12 
Rosso .............. i » di cocciniglia ............00% g 10 
| Rosso..........00... » di mirtillo di orcanetto ..... » 20 
Rosso-cupo .......... » di cocciniglia ............... » 30 

Rosso-cupo ° o eo èd 00 0 0 »*0 ò >» di mirtillo o o è o ce è è è e Ss. e è «0 e è è eo » 50 
\ » di cocciniglia ......... are » 15 

bile Ì » d’indaco © < 000 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 è 6000 » D) 
» di mirtillo ........ ROTAIA » 20 

Mioloto:ziscenzigose » d’indaco ...... adent alb » 2,5 | 
Bruno-chiaro ........ Caramello o Tintura di cattù ....... » 10 
Bruno ............ sr » e è RETI RIETI » 15 
Bruno-cupo ......... Sl CO ORI » 25 
Bruno-rosso ......... \ tintura di mirtillo lubebbiarradinuna » 20 
e caramello ..............00% vie00 3 4 

AZZURRO. 


Il più comunemente usato è l’indaco (v. pag. 194); Sì pre- 
para una soluzione con: 


Indaco seccato e in polv. fina g 50 Acide solforico puro conc. . g 400 


Si mescolano in capsula di porcellana e si lascia a sé la 
miscela per 5-6 giorni rimestandola di frequente con agita- 
tore di vetro; poi si versa lentamente questa soluzione in due 
litri di acqua distillata (non inversamente!) in un ampio reci- 
piente di maiolica o di porcellana e si lascia a sé ancora per 
un giorno; infine si neutralizza versando cautamente ed a 
piccole porzioni nella miscela g 150 (o 300) di carbonato di 
calce; cessata l’effervescenza si lascia a sé, poi si decanta il 
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liquido, si aggiungono g 240 di alcool (90°) e infine si filtra 
per carta. 

Si può senz’altro impiegare l'estratto di indaco o pasta 
di indaco che si trova in commercio, per preparare la tintura. 
Si mescolano: 


Estratto di indaco ..... _g 100 Acqua distillata ....... & 600 
Alcool a 90° .......... » 200 


Si lascia a sé la miscela sino a dissoluzione e poi la si filtra 
per carta. 

Volendo impiegare direttamente la tintura al 5 % di car- 
mino d’indaco si stempera il carmino d’indaco in polvere 
fina 5 con acqua distillata 80, aggiungendo poi alcool (90°) 25: 
quindi si filtra. 

Un procedimento più lungo, col quale si ottiene però un 
prodotto migliore, consiste nel trattare l’indaco coll’acido sol- 
forico come sopra; poi si versa il liquido, agitando continua- 
mente, in 8 litri di acqua distillata; in questa si immergono 
pezze di molleton o ritagli di lana, facendo bollire; il tessuto 
sì appropria la materia colorante; allora lavasi a grande acqua 
sino ad eliminazione dell’acidità, poi si fa bollire con 6 litri 
d'acqua alcalinizzata con g 5 di carbonato potassico e si lava 
bene il tessuto che cederà la sostanza colorante all’acqua; si 
filtra per carta, si aggiungono g 700 di alcool (90°) e si filtra 
nuovamente. 


VERDE. 


I. 


Raramente si impiegano materie coloranti verdi; per lo 
più si adopera una miscela di colore d’indaco e colore giallo; 
facendo variare le proporzioni relative si ottengono le varie 
gradazioni di verde. 


II. 


Si può anche preparare un colore verde disciogliendo g 50 
di carmino di indaco in 1 litro di acqua calda distillata ed 
aggiungendo a poco a poco a questa soluzione la tintura di 
zafferano o di calendola (vedi sopra) fino a che siasi ottenuta 
una bella colorazione verde; si filtra il liquido ottenuto e si 
aggiunge siroppo semplice g 200. 
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IIIl 


Volendo avere una tinta verde direttamente si può prepa- 
rarla con foglie di piante (melissa, spinaci, issopo, pervinca (o) 
rovi); si pestano finamente in un mortaio tali foglie e si intro- 
duce poi la massa ottenuta in una bottiglia a larga bocca 
aggiungendovi un peso doppio di alcool a 90°. Si agita forte- 
mente e dopo 15 giorni di macerazione si spreme e si filtra la 
tintura. 

Questo colore ha l’inconveniente di alterarsi facilmente se 
esposto alla luce, passando al giallo, con intorbidamento del 
liquore e formazione di deposito. Si trovò che diventa più 
stabile aggiungendovi una soluzione debole di carbonato di 
sodio, che poi si satura con acido cloridrico. 


IV. 


Ecco in qual modo si può preparare una tintura yerde 
‘intensa per liquori: Si fanno macerare per 24 ore spinaci o 
erbe fresche, finamente tagliuzzati g 100 in 1 litro di acqua 
distillata, con aggiunta di 1 g di carbonato sodico crist.; si 
spreme, rifiutando il liquido ottenuto; si versa sul residuo 
vegetale alcoel diluito (70 %) g 200, e dopo 12 ore (non oltre) 
si raccoglie, spremendo e filtrando, la tintura. 

La soluzione è di un bellissimo verde e innocua, e deve 
esser conservata in recipienti di vetro opaco. 

Per la preparazione della Clorofilla vedasi al paragr. Materie 
coloranti, pag. 193. 


VIOLETTO. 


10 Miscuglio di rosso di cocciniglia e azzurro d’indaco. 

20 Si ottiene anche dalle bacche di mirtillo fresche fran- 
tumandole (kg &) per ridurle in polpa, alla quale si aggiunge 
3% litro di acqua e poi si spreme; si scalda all’ebollizione il 
succo ricavato, schiumando; poi lo si concentra a 2 litri e vi 
si aggiunge % litro di alcool a 90°, 

30 Si può impiegare la cocciniglia, trattando la soluzione 
ottenuta con un alcali. 


Colori densi innocui. 


La fabbricazione di questi colori richiede molta attenzione 
onde ottenere belle tinte pure. 


x 
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Devesi principalmente evitare il contatto con qualsiasi me- 
tallo, perché diversamente si potrebbero ottenere colori incerti. 

Tutti i prodotti chimici e preparati da usarsi devono es- 
sere affatto privi di ferro, e cosî pure le loro soluzioni. 

Per prepararli si fanno bollire le materie coloranti con 
due o tre volte le quantità indicate di acqua, entro recipienti 
stagnati; si fanno passare le decozioni per fine staccio di crine 
e si lasciano in riposo per 24 ore. 

Dopo questo tempo si leva il liquido colorante limpido 
e lo si tratta, facendolo bollire, con allume, trattandolo poi 
nel modo sotto indicato. 

‘ La maggior parte delle materie coloranti all'uopo usate 
proviene da vegetali, solo poche da animali. 

Soprattutto si deve procedere cautamente nel trattamento 
coll’allume, perché il prodotto comune, che trovasi in com- 
mercio, è impuro per ossido ferrico, il quale si mescola alla 
materia colorante e nuoce alla intensità del colore. 

L’impurità del ferro è talmente dannosa da non potersi 
ottenere, con allume contenente ferro, colori definiti. Devesi 
perciò usare unicamente l’allume chimicamente puro, affatto 
privo di ferro. 

Un’altra norma importante è quella di adoperare soltanto 
acqua distillata o piovana, tanto per far bollire i colori quanto 
per prepararne le soluzioni, e rammollire il giorno antecedente 
in acqua gli estratti coloranti. 

Tutti i colori dehsi diventano inservibili se esposti per 
lungo tempo in luogo caldo o se, in causa di cattiva chiusura 
del recipiente, si essiccano. 

Devonsi però conservare in luogo fresco e in recipienti 
ben turati. 

I colori pastosi devonsi preservare dall’umidità, altrimenti 
diventano mucillagginosi. I colori secchi devono essere con- 
servati in luogo asciutto. 

Tutti i colori, durante la loro preparazione, devono venir 
rimestati solo con agitatore di legno, corno o avorio. 

Per questi colori occorrono i seguenti preparati: 


1° Soluzioni di gomma arabica: 


I. II. III. IV. V. VI. 


= Gomma arabica ottima ..... g 620 kg 2 kg1 kg1 kg2 g 690 
Zucchero polverizzato ....... — — — 1 — kge 2 
Acqua distillata ............ 3 1 1 3 3 1 
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20 Siroppo di gomma: Ù 
Soluzione di gomma (II) ............ 0000000000000 retro kg 1 
Siroppo: semplice! <> .Gucsdalila lustri leale ri Re ee » 3 
.3° Pasta di adragante: | 
Gomma adraganto ..................00000000 &g 30 8 140 
ACQUA: iii ale adito na 1 % 1 Ko" 1 
40° Siroppo di zucchero: 
Zuechero raffinato:.<.. 0: ala aaa pela kg 7 
Acgua-+ ri LARIO RE : » 3,6 


Si fa disciogliere a caldo e si filtra. 


NB. — Le soluzioni o mucillaggini di gomma arabica 
devono essere preparate a freddo e colate per pannolino. 


GIALLO. 


‘ 1° Si lasciano digerire g 100 di zafferano in 1 litro di 
alcool; dopo 48 ore si filtra e si tratta nuovamente il residuo 
con %, litro di alcool; riuniti i liquidi, si filtra la tintura e la 
si mescola con siroppo semplice. 

20 Si lasciano digerire per alcuni giorni g 340 di cartamo 
in litri 1% di acqua; si filtra il liquido per flanella e lo si me- 
scola con g 250 di siroppo di zucchero e g 250 di soluzione 
di gomma. 

30 Si fa decozione di 1 kg di curcuma con acqua 1] 24; 
si cola e si concentra il liquido a l 8, ai quali si mescolano 
allume cristallizzato polv. g 410, siroppo di zucchero kg 2, 
soluzione di gomma g 750. 


Rosso. 
I. 
Tintura di cocciniglia... kg 1 Soluzione di cremortare 
Ammoniaca............ » 0,400 tAro ........0000000. kg 0,200 
Soluz. di allume (33 %) >» 0,400 Zucchero .....000000000 » 2 


Si riscalda la miscela e la si addensa mediante aggiunta 
di g 600 di soluzione di gomma. 


i Il. 
. Legno Pernambuco .... g 140 Allume usto........... g 35 
ACQUA .....000000000% 1 2 : 
Si fa decozione, si filtra e si concentra a % litro, al quale 
si mescola siroppo di zucchero g 250, soluzione di gomma 
g 250. 


4 
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- III. 
Si stemperano g 200 di carmino polv. con g 200 di am- 
moniaca, e si aggiungono kg 2 di soluzione di gomma e kg 2 
di siroppo di zucchero. . 


IV. 
Legno Pernambuco ra- ACQUA i... 00000000% s. 1 9 
SDALOr suina g 34 Ittiocolla .........0.% - 8 25 


Si lascia la miscela a sé per 3 giorni, e quando la ittiocolla 
si è gonfiata si’aggiungono: 
Bacche di chermes..... g 34 Boraco ....... assai 12 
Allume ..... Gaunt » 17 

Si fa decozione fino a ridurre il tutto alla metà; ei filtra 
la massa e la si mescola con siroppo di zucchero g 120, solu- 
zione di gomma g 80. 


V. 


Cocciniglia polv. ....... g 100 Cremortartaro ....... ce g 190 
Legno Pernambuco rasp. » 400 AMMONI&CA.,.....00000 3 59 


Si fa decozione con 1 8 di acqua; si filtra e si addensa con 
soluzione di gomma. 


VIOLETTO. 
da 
Carmino d’indaco ...... kg 1 Glicerina .......0000000 E 129 
Tintura di cocciniglia con- Soluzione di gomma ... » 750 
centrata .......0000% » 2 Siroppo di zucchero .... » 375 
II. 


Si fa, decozione di g 340 di legno campeccio con 1 3 di 
acqua; si filtra e si riduce per concentrazione alla metà; al 
liquido ancor caldo si aggiungono g 10 di acido tartarico © 
si evapora ancora fino a g 750, ai quali si aggiungono g 35 di 
siroppo di zucchero e g 65 di soluzione di gomma. 


LILLA. 
Tintura di cocciniglia.,. kg 3,750 Siroppo d'amido ....... kg 3 
Carmino d'indaco ...... » 0,220 Zucchero raffinato ..... » 4 


Si fa miscela a caldo e si aggiungono: 
Glicerina purissima .... kg 0,250 Soluzione di gomma ... kg 0,500 
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AZZURRO. 
legno campeccio ...... g 105 AllUmMO ......000000000 g 17 
Acido tartarico ........ » 17 ACQUA siii copa Sb » 10 


Si fa decozione concentrandola a 1 2, alla quale si ag- 
giungono : 


Sroppo di zucchero .... & 45 Soluzione di gomma ... £ 12 
VERDE. 
I. 
Tintura di zafferano ... kg 1 Siroppo di zucchero .... kg 0,525 
Carmino d'indaco ...... » 0,250 Soluzione di gomma ... » 0,625 
II. 


Si fa decozione di bacche o di foglie verdi (v. pag. 193) 
g 500 in acqua 1 3, concentrando il liquido alla consistenza di 
un siroppo; si aggiungono g 34 di allume previamente disciolti 
in acqua, dopo avere nuovamente concentrata la miscela, sì 
àggiungono siroppo di zucchero 50 e soluzione di gomma 50. 


- ———————— -—° 


PARTE TERZA 


REA cre 


FABBRICAZIONE DEI LIQUORI 
E RICETTARIO 


Riteniamo indispensabili poche parole di generalità sulla 
fabbricazione dei liquori e sul procedimento per mescolare gli 
ingredienti, a complemento delle norme che già abbiamo som- 
mariamente esposte nelle pagg. 10 a 13. | 

In un’ampia caldaia, oppure in bacinella, oppure anche 
in una botte o damigiana ben ripulite, si versano dapprima 
la quantità indicata di alcool, poi l'alcool aromatizzato (tin- 
tura, estratto, alcolato, ecc.), quindi gli olî essenziali o le 
essenze previamente disciolti in alcool, ed in generale tutte 
le altre sostanze che devono entrare nella composizione del 
liquore; poscia si mescola intimamente il liquido e si aggiunge 
dello zucchero nella quantità di acqua che è indicata, oppure 
il siroppo e si rimescola nuovamente; infine si versa la por- 
zione rimanente dell’acqua. 

Sarà bene di ricordare come l’impiego dello zucchero di- 
sciolto a caldo, o, per meglio esprimerci, del siroppo più o 
meno concentrato, sia da preferirsi a quello della soluzione 
preparata a freddo (pag. 299 e seguenti). 

Se invece di impiegare lo zucchero e di procedere alla 
soluzione ed eventuale chiarificazione di questa si avesse da 
mescolare direttamente il siroppo già preparato, è consiglia- 
bile di versare questo, a piccoli fili e molto caldo, nella miscela 
alcolica: ciò favorisce l’amalgamarsi delle diverse sostanze e 
l'omogeneità dell’aroma definitivo; è necessaria però qualche 
cautela per evitare la dispersione di una parte dell’alcool, 
dovuta all’elevazione della temperatura, e perciò tale mani- 
polazione deve essere praticata a preferenza in una botte o 
in recipienti molto alti e stretti, in modo da poterli ricoprire 
con un disco di lamiera metallica o di legno. 

Anzi in alcuni grandi stabilimenti si ricorre ad un dispo- 
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sitivo speciale, che è costituito da un recipiente metallico, 
cilindrico, interamente chiuso e munito di un rimescolatore 
meccanico, nel quale si introducono mediante distinti tubi di 
alimentazione le diverse sostanze o preparazioni (acqua, alcool, 
spirito aromatizzato, siroppo) provenienti da rispettivi reci- 
pienti collocati in alto, le quali sono destinate alla compg- 
sizione del liquore. +. 

Qualora si abbia da procedere alla colorazione del liquore 
si deve aggiungere la tintura colorante a piccole porzioni 
finché siasi ottenuta — mediante ripetute constatazioni — la 
gradazione desiderata. 

Perché un liquore possa considerarsi finito e cioè esente 
da ogni benché minima asprezza e di buona qualità è neces- 
sario che, dopo fabbricato, abbia ad essere imbottigliato o 
conservato in damigiane e abbandonato in riposo per qualche 
tempo, preferibilmente in ambienti non troppo freddi; sono 
perciò da evitarsi le cantine. Sarà bene tener presente che il 
riposo è favorevole alla buona qualità dei liquori e che non 
si potrà giudicare del risultato della preparazione, mediante 
la degustazione, se non dopo 2 o 3 giorni dalla mescolanza 
effettuata; anzi la finezza dell’aroma, la dolcezza e la deli- 
catezza del sapore aumentano e migliorano sempre più col- 
l’invecchiare del liquore. In un capitolo speciale abbiamo già 
trattato dei mezzi per la conservazione e l’invecchiamento 
artificiale dei liquori. 

Riguardo ai recipienti per la conservazione dei liquori 
sono da preferirsi le botti per grandi quantità ed i vasi di grès 
o di maiolica per piccole a quelli di rame stagnato od alle 
bottiglie di vetro; inoltre è da osservarsi come generalmente 
i liquori acquistino in finezza e pregio se la massa liquida intera 
è contenuta in recipienti grandi anziché suddivisa in piccoli. 

ss 


Gioveranno ora alcune avvertenze riguardanti la disposi- 
zione dei capitoli, e ciò per facilitare la consultazione di questo 
volume. 

Non abbiamo creduto di adottare la distinzione in sezioni 
speciali dei liquori propriamente detti, dei rosoli, degli elisir, 
dei liquori forti, dei liquori comuni, dei liquori di lusso, ecc., 
poiché ne sarebbe derivata una complicata disposizione ed 
anche frequenti ripetizioni di una medesima ricetta, con la 
sola modificazione delle dosi dei rispettivi ingredienti a se- 
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conda dei diversi tipi di liquore da ottenersi. Valga qualche 
esempio per dimostrare tali distinzioni. Indicheremo cioè 
esposte in prospetto le differenti dosi degli ingredienti per la 
preparazione, dei diversi tipi o gradi di un medesimo liquore. 


P ANISETTE. 
Ordinario Doppio 
Alcolato di anice ......... 1 1, 1,60 
Acqua di fior d’arancio.... *» 0,— 0,— 
Alcool a 85° ............ . » 4, 8,40 
Zucchero ........000, neo. kg 2,50 E, 
ACUO& ieri lana 1 13,20 6,60 
CENTOSETTEANNI. 
Ordinario Doppio 
Alcolato di limoni ........ 1 0,20 0,30 
Acqua di rose........... +. » 0,60 1,20 
Alcool a 85° ............, » 4,80 9,70 
ZUCChero: assisi kg 2,50 »5,— 
Acqua comune ......... i 1 12,60 3,40 
CURAGAO. 
Ordinnrio Doppio 
Alcolato di curacao ...... . 1 1,60 2, 
Alcool a 85° ............. » 3,40 8, 
Tint. scorze arance ....... » 0, 0, 
Zucchero ................ kg 2,50 S,_ 
ACQUA iii 1 13,20 6,60 


PERFETTO AMORE. 


Ordinario 
Alcolato di limoni ........ 1 0,20 
Alcolato coriandoli ....... » 0,20 
Alcool a 85° .........0.0. » 4,20 
Zucchero ........00 000000 kg 2,50 
Acqua coniune ........... 1 12,60 


Doppio 
0,20 
1,20 
8,60 
5, 
6,60 


Semifino 
1,20 
0,20 
4,40 
o, 

10,80 


Bemifino 


10,40 


Semifino 
2,40 
3, 
0,03 
5, 

11,—- 


Semifino 
0,60 
0,80 
4,20 
5, 

11, 


In quello fino si aggiunge anche alcolato di arance 0,30, 


alcolato di anice 0,30. 


RoSoLIO DI ROSE. 


Ordinario 
Acqua di rose ............ 1 1,20 
Alcool] & 85° ............. » b,_- 
Zucchero .........0000000 kg 2,50 
Acqua comune ........... 1 12,—- : 


Doppio 
2,40 


Semifino 
2, 


Fino 
5, 
1,40 
8,70 
7,60 


In generale avvertiremo che le proporzioni di alcool e di 
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zucchero da impiegarsi per i diversi tipi di liquori sono costanti, 
mentre sono variabili quelle per l'aroma (alcolato, acqua 
distillata o tintura) e per l’acqua; e precisamente per un et- 
tolitro di liquore sono da adottarsi: 


Onrlinari Doppi Semifini Fini  Sopraffini 
Alcool a 85° .......00000. 1 25,— 50 28 30-32 32-40 
ZUCChEro: 200 siii kg 12,50 25 25 - 37-45 50-56 


Nella preparazione dei liquori ordinari si possono anche 
sostituire gli alcolati o spiriti aromatizzati colle rispettive 
acque distillate o viceversa; in tale caso però si deve tenere 
conto delle differenze dell’alcool impiegato sia in eccedenza 
sia in difetto, in modo che i liquori ultimati abbiano sempre 
da contenere il 25 % di alcool a 85°. 

A questo proposito osserveremo che anticamente, quando 
i fabbricanti di liquori lavoravano con acque aromatiche, pre- 
paravano comunementeei liquori disciogliendo lo zucchero nel- 
l’acqua aromatica e agsiungendo poi a questa la necessaria 
quantità d’alcool. 

Questo procedimento però è poco raccomandabile, perché 
un liquore cosi preparato deve essere sempre filtrato, e la 
filtrazione di un liquore, specialmente se contiene molto zuc- 
chero, è assai lenta, e dà luogo a perdite. 

D'altra parte il procedimento mediante le acque aroma- 
tiche, le quali contengono nello stesso tempo alcool (poiché 
la distillazione delle sostanze aromatiche veniva effettuata 
non con acqua, ma con alcool debole) ha il vantaggio che i 
liquori cosi ottenuti non abbisognano di lungo magazzinaggio, 
il quale invece è necessario sempre per quelli preparati me- 
diante gli olî essenziali, perché il sapore dell'alcool scompare 
solo dopo qualche tempo. Per questo motivo alcuni fabbri. 
canti seguono ancora il procedimento antico. 

Noi abbiamo pertanto preferito di raggruppare le ricette 
a seconda dei diversi procedimenti di fabbricazione: e cioè 
nel primo capitolo comprendiamo i liquori ottenuti diretta- 
mente mediante distillazione o naturali — quali sono il Cognee, 
il Rhum, VArac, il Kirschwasser, ecc. — nonché le miscele 
ed imitazioni di questi; successivamente abbiamo dedicato 
un capitolo alla preparazione dei liquori artificiali per distil- 
lazione; un altro a quelli per macerazione e digestione; UN. 
altro a quelli per semplice miscela di essenze ed uno a quelli 
mediante estratti, ed alla preparazione speciale di questi 


Fabbricazione dei liquori e ricettario 341 


ultimi; oltracciò abbiamo assegnato un capitolo alla prepa- 
razione dei Fatafià di frutta; in un altro abbiamo raggruppati 
gli Amari (Bitter) ed in un altro i Punch e Grog; ed infine 
faremo seguire un capitolo pei Vini aromatizzati, pei dal 
di frutta, ecc. 

Si intende che quando nelle ricette esposte sarà ividicato 
qualche Estratto od altro preparato già riferito nei capitoli 
precedenti, la relativa composizione sarà da richiamarsi ap- 
punto in questi facendone ricerca mediante l’indice dettagliato 
alfabetico che trovasi in fine del volume, 
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Come abbiamo già accennato, tutte le sostanze zuccherine 
forniscono mediante la distillazione liquori più o meno spi- 
ritosi; l’acquavite, che se ne ottiene, ritiene più o meno il 
sapore, l’aroma della sostanza che l’ha fornita. 

Ma le sostanze che contengono molto succo naturale for- 
niscono acquavite più delicata, quelle invece che sono aspre 
ed acerbe le comunicano simili sapori. 

Cosi pure ricorderemo come la denominazione Acquavite 
sia generica, poiché essa sta ad indicare il prodotto alcolico 
che risulta dalla diluizione dell'alcool ordinario con acqua, in 
modo da ridurlo al grado o forza in cui per solito viene con- 
sumata, mentre i singoli liquidi alcolici, che si ottengono dai 
diversi liquidi zuccherini, sona designati con le denominazioni 
speciali distinte, a seconda delle sostanze dalle quali essì pro- 
vengono. 

Nella parte I abbiamo segnalati quei liquori che si poa- 
sono ottenere come tali dalla distillazione con o senza ret- 
tificazione, e che Ssìi possono lasciare al consumo senza ulte- 
riore lavorazione. — 

Sono questi gli alcool dalle canne da zucchero (Rhum), 
dal riso (Arak), dal vino (Cognac), dai cereali (Acquavite di 
grano) e da frutti (Kirsch, Slibowitz, Gin, eco.). 

Tutte queste bevande, fatta astrazione da tenui aggiunte 
di sostanze aromatizzanti o coloranti, si impiegano nella stessa 
forma in cui sono fornite dall’apparecchio distillatore, e se. 
condo la loro età guadagnando in qualità, assumono l’indi- 
cazione di pure o genuine. 

Non ricsce tuttavia possibile di portare al consumo tutti 
questi distillati nella loro forma originale. Nel rhum sarebbe, 
p. es., un ostacolo l’intensità dell’aroma penetrante. s% 

Nella maggior parte dei casi però l'ostacolo è rappresen- 
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tato dal prezzo elevato di questi liquori, che li renderebbe 
inaccessibili alla grande maggioranza dei consumatori. 

Si è perciò costretti di ridurne il prezzo mediante il taglio 
con liquori di minor costo e con sostanze adatte a conferire 
loro l'aroma. 

Questo procedimento si chiama taglio, se per preparare 
un prodotto di minor prezzo si usa una quantità ancora abba- 
stanza considerevole del liquore genuino, In alcuni casi però, 
anche con questi tagli non si riesce a soddisfare le pretese dei 
consumatori, e il fabbricante è allora costretto a ricorrere 
alle imitazioni, che coi distillati veri MBRRO di comune sol- 
tanto il nome. 

Tali imitazioni, anche se ben rita: non possono pa- 
ragonarsi né per il sapore, né per l'aroma, né per le proprietà 
ai liquori veri o tagliati. 

Esse sono generalmente delle acqueviti ordinarie, né mi- 
gliori né peggiori di queste, e poiché sono altrettanto innocue 
e d’altronde indispensabili a quella parte di consumatori, che 
vuole sentire nell’acquavite pressoché il sapore dell'alcool senza 
pagarne il giusto prezzo, non si può non giustificare in certo 
qual modo le imitazioni fintantoché non le si pongono in 
commercio come liquori genuini. 

Pel rhum, l’arak, il cognac, ma specialmente pel rhum, 
il consumo dei tagli è di gran lunga maggiore di quello dei 
distillati genuini. 

Alcuni fabbricanti credono che i tagli fabbricati a freddo 
si approssimino di molto ai distillati genuini. È questo un 
errore. I distillati veri non si possono preparare con nessun 
mezzo artificiale. 

Tutto il segreto sta nel tagliare i distillati genuini con 
alcool finissimo; ogni altra aggiunta danneggia la qualità. 
Non potendo soddisfare i consumatori riguardo al prezzo, è 
opportuno attenersi agli aromatici ed a buone tinture. Queste 
sono le aggiunte che riescono meno dannose. 


Acquavite. 


Acquavite di vino (Cognac). 


L’acquavite del vino è un liquido alcolico ottenuto per 
distillazione dell’alcoo] prodotto dalla fermentazione del mosto 
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di uva; essa è, in altri termini, il prodotto della distillazione 
esclusiva del vino. 

. Si può quindi distillare acquavite da ogni vino naturale. 
Tuttavia essa deve essere distillata specialmente da vini 
bianchi, l'aroma dei quali è più delicato e pronunciato di 
quello dei vini rossi. 

Anche i vini bianchi molto alcolici, sani, di buona qualità 
possono dare acqueviti eccellenti; ma conviene fare uso di 
tale materia prima solamente quando ìl vino bianco è ven- 
duto a basso prezzo, altrimenti non corrisponderebbe un pro- 
dotto di bontà proporzionata al costo. Il vino rosso poi, se 
difettoso, distillato dà acquavite di qualità mediocre. 

. Secondo la sua provenienza ed anche secondo il suo sa- 
pore il distillato è più fine. i 

Per l’azione di un invecchiamento di 5 a 6 anni almeno, 
in recipienti di legno rovere, l’acquavite acquista caratteri tali 
che la rendono potabile e gradita si da essere considerata 
come cognac. La bontà e la finezza dell’acquavite dipendono 
dalla natura del vino adoperato, dalla cura che si ha nella 
distillazione, dal legno del recipiente di conservazione e dalla 
durata dell’invecchiamento che subisce il liquido prima di 
essere destinato al consumo. 

L’acquavite fina o il cognac fino si ottengono solo dai 
vini bianchi sani, leggeri e aciduli senza alcun difetto. 

Per ottenere acqueviti molto buone si sottomettono le 
uve alla pigiatura, si fa fermentare il mosto nei tini coperti 
e poi si distilla il vino ottenuto. 

L’acquavite di vino si prepara generalmente con una sola 
distillazione diretta. 

La bontà del distillato dipende, entro certi limiti, dal 
tipo di distillatrice che si impiega e più ancora dal modo di 
condurre la distillazione. Se il vino che si distilla è difettoso, 
è necessario eliminare i primi prodotti di distillazione, cioè 
i più volatili, ricchi di aldeidi ed etere acetico, che alterano, 
quando in eccesso, la finezza dell’acquavite; occorre inoltre 
eliminare gli ultimi prodotti, perché ricchi di alcool antilico, 
butilico, eco., e di acido acetico, insomma i prodotti di testa 
e coda come volgarmente si chiamano, raccogliendo a parte 
il solo prodotto di mezzo o di corpo. In tal caso si fa uso di 
apparecchi a lavoro intermittente, siano essi provvisti di 
deflemmatori, che permettono di avere di primo getto un di- 
stillato da 55° a 60°, o siano senza apparecchio di concentra- 
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zione e con deflemmatori imperfetti, nel qual caso occorre 
eseguire due operazioni: 

1s la distillazione del vino, raccogliendo la fiemma a 
basso titolo, da 200 a 259; 

2» la rettificazione della flemma, da cui poi si separano 
le teste e le code, per raccogliere il solo distillato di corpo al 
titolo di 60°, 65° o 700. 

Trattandosi di vini sani si possono raccogliere in un’unica 
massa i primi prodotti o quelli di corpo e separare solo le 
code. Tale separazione si ottiene automaticamente con appa- 
recchio ad azione continua. Influisce sulla quantità del pro- 
dotto-anche il modo di regolare il fuoco, il quale deve essere 
mantenuto costante ed alimentato con legna secca. 

L'acquavite dei vini che non hanno fermentato sopra il 
graspo sono le migliori e le più dolci; a tale pratica si deve 
attribuire la superiorità del cognac propriamente detto, che è 
prodotta da un vino bianco non fermentato sopra il graspo. 

Operando con avvedutezza si ricava dal vino un buon 
distillato, che oltre l’alcool contiene le sostanze aromatiche 
della materia prima e con l'esclusione quasi totale dei sapori 
cattivi. 

In complesso abbiamo sulle prime un prodotto incolore 
come l’acqua, che ha il sapore caldo e bruciante dell’alcool, 
che manca di morbidezza e del particolare gusto dell’acquavite. 
Per trasformarsi in cognac il distillato deve essere invecchiato. 

Correzione dell’acquavite. — Spesso le acqueviti presentano 
‘ dei Bapori strani e spiacevoli, e ciò sia per la cattiva qualità 
della materia distillata, sia per il modo di lavorazione e sia 
infine per difetto contratto dai recipienti. 

Distillando vini malati, se la malattia colpiva le parti 
volatili del vino, è naturale che il prodotto distillato se ne 
risenta. Cosî i vini spunti o acetici, se non si disacidificano 
prima e se non si separano nella distillazione i prodotti di 
testa e di coda, dànno un’acquavite acida e punto piacevole. 
Se l’acidità è inferiore a g 1,5 per litro è inutile di occuparsene, 
perché scomparirà da sé col tempo combinandosi coll’alcool 
ed aumentando la quantità di eteri che dànno il profumo 
all’acquavite. Se, invece, oltrepassa questa cifra, bisogna sa- 
turarla con una leggera quantità di carbonato di calcio, la 
cui dose esatta può trovarsi con saggi comparativi in piccolo. 
Se l’acquavite rimane un po’ torbida bisognerà poi filtrarla. 
Altre volte l’acquavite ha odore di zolfo perché distillata da 
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vinacce appena fermentate e di uve molto solforate. L’arieg- 
giamento diminuisce il difetto, ma, per farlo scomparire del 
tutto, è meglio ricorrere al carbone di legna. 

Per ogni ettolitro di acquavite si prende 1 kg di brace da 
fornaio, la si polverizza finamente per quanto è possibile e la 
sì aggiunge nel recipiente contenente l’acquavite, rimestando 
bene con bastone. 

Dopo due o tre giorni si può togliere l’acquavite, e se il 
liquido non è limpido lo si tratta con gelatina. Non bisogna 
usare carbone di legna perché contenendo, in generale, dei 
catrami solubili nell’alcool, questi comunicherebbero alla acqua- 
vite sapore di fuliggine. L'acquavite può anche essere filtrata 
al riparo dall'aria su massa di carbone. 

Questo processo al carbone non è però scevro di inconve- 
nienti per le acqueviti fini, poiché dai pori del carbone oltreché 
dell'acido solfidrico o dei prodotti simili avviene assorbimento 
parziale del bouquet proprio dell’acquavite, e spesso questa 
acquista un sapore anormale. 

Il trattamento col rame pare quindi più razionale e più 
semplice, poiché basta sospendere fili o lastre di rame nel 
recipiente contenente l’acquavite, e queste e quelli si rico- 
priranno di solfuro di rame aderente, che si potrà togliere con 
carta smerigliata, e rinnovare il trattamento se insufficiente 
fu il primo, 

L’aereazione non è consigliabile perché occasionerebbe una 
notevole perdita d'alcool. 

Quando si adoperano alambicchi nuovi o che da parecchi 
anni non servivano, l’acquavite può prendere un certo safore 
di rame. Per evitare il difetto si dovrebbero lavare ripetuta- 
mente tutte le parti dell'apparecchio con acqua calda, o, 
meglio ancora, distillare per qualche ora acqua alcolizzata al 
5 %. Per curare l’acquavite, che ha preso questo difetto di 
rame, spesso basta lasciarla esposta un po’ all'aria e agitarla; 
ma se il sapore è molto intenso l’unico rimedio efficace è quello 
di diluirla portandola a 25 gradi circa e di distillarla nuova- 
mente. Anche con alambicchi perfettamente ripuliti avviene 
che le acqueviti giovani abbiano spesso un sapore particolare, 
che ricorda il metallo. È vero che l’invecchiamento fa sparire 
questo difetto, ma se lo si vuol eliminare prima, si può arieg- 
giare ensrgicamento l’acquavite, o anche chiarific@rla con 1 
litro di latte fresco, non bollito, oppure con g 10 di gelatina 
per ettolitro versandovi prima g 8 di tannino. 
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I cosi detti colpi di fuoco, che si producono nella distil- 
lazione delle vinacce, specialmente a fuoco diretto, dànno un 
sapore di bruciato all’acquavite. Spesso l’arieggiamento e la 
chiarificazione bastano per eliminarlo; ma se il sapore è pro- 
nunciato, converrà filtrare l’acquavite sopra carbone di bragia, 
oppure versare addirittura il carbone in dose di 150 g per 
ettolitro nell’acquavite, sbattere energicamente, lasciar ripo- 
sare, poi travasare. 

Il sapore di fumo può essere eliminato mediante l’impiego 
di g 400-500 di olio di olive neutro per ogni ettolitro di ac- 
quavite. 

I difetti contratti dal recipiente si possono evitare assi- 
curandosi della sanità perfetta del fusto, prima di riporvi 
l’acquavite. Uno dei difetti più comuni è il sapore di muffa, 
che è anche assai difficile da toglicre; si può tentare un trat- 
tamento con g 400-500 di carbone di legna dolce per ettolitro, 
seguito, dopo 4-5 giorni, da chiarificazione mediante albume 
d’novo o gelatina. 

Chiarificazione. — Le acqueviti che furono mescolate o 
tagliate, o che ebbero aggiunta di siroppo o di caramello, si 
presentano spesso torbide. Ora il metodo migliore per illimpi- 
dire rapidamente queste acqueviti è certo la filtrazione sopra 
un mollettone di lana, entro il quale si spappola un po’ di 
carta da filtro, oppure di pasta di cellulosa, quella stessa che 
serve pei filtri Frick. Si passa e si ripassa parecchie volte 
l’acquavite, fino a che si ottenga limpida, e dopo l’apparecchio 
può considerarsi in marcia continua. Possibilmente è bene di 
chiudere questa specie di calza filtrante in un recipiente come 
quelli che si usano per filtro olandese, affinché l’acquavite 
prenda aria il meno possibile. 

Come ‘materia filtrante si può anche provare l’uso del- 
l'amianto spappolato nel sacco da filtro, e crediamo che i 
filtri Scitz possano servir bene anche per l’acquavite. 

Buoni risultati si ottengono pure adoperando la Terra 
Lebrija, usata, senza bisogno di passare al filtro, ma diretta- 
mente come chiarificante, spappolandone, ad uso famiglia, 
100-150 g per ettolitro, ed agitando energicamente la massa 
per circa 5 minuti. La terra si deposita e dopo non resta che 
decantare l’acquavite ridotta limpida. . 

È frequente il caso che, lavorando un’acquavite -di vino 
a forte grado alcolico, p. es. a 70°, dopo averla diluita con 
acqua ad un grado minore, p. es. a 45°, per poscia invecchiarla, 
essa divenga torbida. 
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La causa dell’intorbidamento può essere la quantità del- 
l’acqua; si sarà, cioè, aggiunta all’acquavite dell’acqua co- 
mune, ricca forse di calcare. A ciò evitare, è consigliabile di 
usar sempre acqua bollita o, meglio ancora, distillata e l’intor- 
bidamento non sì verificherà mai; a meno che poi l’acquavite 
fosse ricavata da sostanze amilacee o vinacce e non fosse 
ben rettificata. 

Intanto, nel caso in questione, si potrà chiarificare la massa 
intorbidita, con terra di Spagna alla dose di 60 a 100 g per 
ettolitro, e travasare tosto che il'liquido sia divenuto limpido. 

Invecchiamento. — È l'invecchiamento che perfeziona e 
rende trasformabile l’acquavite in cognac. A tale scopo si 
ripone il distillato in botti di legno rovere a doghe piuttosto 
spesse e si conserva in magazzini freschi e ventilati. La con- 
servazione deve durare 4 anni al minimo, meglio 5, 6 o 7 anni. 
È necessario sempre un certo tempo perché un’acquavite 
acquisti i caratteri richiesti. Durante la conservazione av- 
vengono fenomeni molto complessi, alcuni d’ordine fisico, altri 
di natura chimica. 

Anzitutto si ha una diminuzione di volume del liquido, per 
cui dopo un certo numero di anni i recipienti presentano un 
vuoto. Anche il titolo del liquido alcolico diminuisce. In se- 
guito, da incolore il liquido diviene di color giallo paglierino, 
indi giallo ambra; poscia giallo carico. Il sapore perde il bru- 
ciante ed acquista dapprima un leggero gusto di vaniglia e 
Ai tannino ed una maggiore delicatezza. Prolungando molto 
l’invecchiamento nello stesso recipiente, il sapore diviene ru- 
vido per eccesso di sostanza tannica. 

Queste trasformazioni nel sapore sono dovute alla disso- 
luzione delle materie solubili del legno del fusto e cioè: tannino, 
quercitrina, acido gallico, cerina; ma sono le due prime sostanze 
unite alla vaniglia quelle che contribuiscono a dare al distil- 
lato colore e sapore speciali. 

Per non avere un’acquavite astringente e ruvida, è neces- 
sario usare fusti di legno povero di sostanza tannica, quali 
sono: roveri di Stettino, Lubecca, Rion ovvero di America. 
Eccellente è il legno di Berry, della Charente, del Simorini, 
ecc. Anche il rovere di Slavonia dà buoni risultati, se le botti 
vengono ben depurate con acquavite fina, prima di riempirle. 
Si può anche, dopo qualche anno di conservazione, travasare 
l’acquavite in altri recipienti usati e privi quindi di sostanze 
estrattive. 


Acquavite 340 


La seconda categoria di fenomeni è rappresentata dalle 
reazioni chimiche, di cui agente principale è l’ossigeno del- 
l’aria, che, penetrando per i pori del legno, man mano che ha 
luogo l’evaporazione, si scioglie nel liquido sul quale agisce 
in vario mado. 

Dall’insieme di questi fenomeni che si esplicano durante 
l'invecchiamento, l’acquavite acquista lentamente corpo, co- 
lore, sapore e profumi speciali. 

Per invecchiare le acqueviti, che appena ricavate dalle 
vinacce hanno sapore aspro, mordente, si usa in Francia di 
versare per ogni litro d’acquavite nuova da cinque a sei gocce 
di ammoniaca, agitando fortemente per un certo tempo. In 
pochi giorni, venendo neutralizzato l’acido acetico, l’acquavite 
perde la sua asprezza e sembra buona come quella che ha 
diversi anni di conservazione. Quest’addizione non è affatto 
nociva alla salute, se si ha cura di separare la parte limpida 
dal piccolo deposito che si forma. 

In generale le acqueviti si migliorano e si rendono più 
dolci e piacevoli aggiungendovi 15 g di zucchero candito per 
litro oppure 3 centilitri di sifoppo di uva, che valgono anche 
a tingere il liquore. i 

Quanto all’aroma ed al sapore, essi possono essere miglio- 
rati coll’aggiunta di 2 litri di buon rhum vecchio per ogni 
ettolitro d’acquavite con aggiunta di zucchero, 

Il prof. Martinotti della R. Stazione enologica di Asti 
consiglia questo metodo pratico: 

Volendo invecchiare dell’acquavite di vino senza ricorrere 
al lungo invecchiamento che si ha nelle botticelle di rovere, 
si mettono in macerazione nell’acquavite l’1 % di trucioli fini 
di legno rovere bianco, lasciandoveli per un mese ed agitando 
ogni tanto per cambiare lo strato di liquido ed aiutare cosi 
la soluzione dei principî eterei contenuti nel legno di rovere. 
Fatto ciò, si filtra il liquido passandolo in bottiglie di vetro 
bianco riempite per ?/,, che poi si tappano leggermente e si 
dispongono in un locale esposto a tutte le variazioni di luce 
e di temperatura, inclinandole in modo che il liquido non 
tocchi il tappo. Cosi si ha la massima superficie del liquido 
esposta all’aria, che, come si sa, è uno dei coefficienti dell’in- 
vecchiamento, dipendendo questo in gran parte da speciali 
ossidazioni e combinazioni favorite dall’ossigeno dell’aria. 

Si avrà cura solo di evitare che i raggi del sole colpiscano 
direttamente le bottiglie, perché allora, la tappatura volendosi 
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molto leggera per lasciar una certa libertà di entrata all’aria, 


vi sarebbe troppa evaporazione di alcool e il beneficio non 
compenserebbe la perdita di alcool. 

Con le acqueviti ben invecchiate si prepara il cognac. 
Generalmente si mescolano fra di loro prodotti di varia età 
e finezza in diverse proporzioni per avere cognac d’un dato 
tipo. Spesso si diluisce la massa per abbassarne il titolo alcolico 
sino a portarlo a 45° e 50°, se destinato a luoghi freddi, e si 
chiarifica con gelatina; se è un po’ ruvido si aggiunge un po’ 
di siroppo e zucchero fino, ben invecchiato, dall’1 all'1 e 50% 
per dare al liquido un sapore più morbido; si filtra e si ripone 
il filtrato di nuovo in botti, che si lasciano in riposo ancora 
per qualche mese, per dar tempo alle masse di fondersi e di- 
venire omogenee. | 

Si ha cosi quel liquido color giallo ambra, di odore soave 
e di sapore gradevole che ricorda la vaniglia; quel liquido 
morbido e caldo che riscalda senza bruciare la retrobocca; 
quel liquido dorato, tanto in auge nella vicina Francia, che 
i buongustai sogliono centellinare con vera voluttà e che vo- 
lentieri pagano a prezzo elevato. 

Acquavite di vinacce o Grappa. — Agli alcool di vino ap- 
partengono l’acquavite di vinacce o l'acquavite di feccia. 

Esse vengono fabbricate dai residui della vinificazione. Le 
vinacce sono le bucce e gli acini spremuti nell’ammostatura 
delle uve bianche. | 

Feccia si ehiama il sedimento del vino dopo la fermenta- 
zione; consta per la massima parte di cellule di fermenti. 
L’alcool che se ne distilla difficilmente troverebbe amatori 
oltre la regione di produzione. 

Nei vini rossi le bucce, che contengono le materie colo- 
ranti, e gli acini, contenenti il tannino, restano nel mosto in 
fermentazione. Le vinacce si fanno fermentare con acqua e 
zucchero, poi si distillano. Generalmente vengono prodotte 
queste acqueviti nel periodo invernale dopo finiti i lavorè per 
la vinificazione. Fino allora si conservano le vinacce sotto un 
po’ di spirito. L’aroma ha somiglianza con quello del cognac, 
senza però possederne la finezza. 

Se si applicasse maggior cura nella loro produzione, le 
acqueviti di vinacce potrebbero benissimo venir usate per 
tagliare il cognac. 

L’acquavite di vinacce o grappa è il prodotto della distil- 
lazione esclusiva delle vinacce di uva fresca con o senza acqua. 
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Si impiegano all’uopo le vinacce dopo sottoposte alla tor- 
chistura, lasciandole esposte all'aria il minor tempo possibile 
allo scopo di evitare sia disperdimento dell’alcool contenuto, 
sia il pericolo dell’acetificazione. 

Si riempie la caldaia dell’alambicco con vinaccia sgranata, 
vi si versa sopra acqua perché questa non abbruci sul fondo 
della caldaia — il che produrrebbe odore empireumatico sgra- 
devlle — e si procede alla distillazione. Questa può meglio 
effettuarsi in alambicco riscaldato a bagnomaria od a vapore, 
ma riesce più lenta. 

Si può anche stemperare la vinaccia in un tino con acqua 
tiepida per provocare nuova fermentazione, dalla quale si 
produce un vinello; quindi si sottomette nuovamente la vi- 
naccia al torchio e si procede alla distillazione. L’acquavite 
che se ne ottiene riesce pit debole, ma non possiede, o solo 
in tenuissima misura, sapore sgradevole come quella ottenuta 
mediante i procedimenti sopra indicati. 

Saggio delle acqueviti. — Gli elementi più importanti per 
la finezza di un’acquavite sono dati dalla proporzione di eteri 
e di alcool superiori. 

Per conoscere le varie proporzioni di tali costituenti di 
una acquavite, occorrono delle analisi molto delicate che qui 
non è il caso di esporre; ci limitiamo solo ad accennare qualche 
siggio semplice e alla portata di tutti per avere un criterio 
sulla purezza maggiore 0 minore delle acqueviti. 

Per le aldeidi: Si mescolano volumi uguali dell’alcool da 
saggiare e di una soluzione di potassa caustica al 20 %, e si 
scaldano lentamente in un tubo sino quasi all’ebollizione. 
Un alcool puro non si colora affatto, mentre quelli ricchi di 
aldeidi si colorano dal giallo al bruno rossastro secondo la 
quantità di aldeidi. 

Per gli alcool superiori: Si mescolano in un tubo da saggio 
&m* 10 dell’alcool e 10 cm? di acido solforico concentrato e 
puro, e si scalda agitando sino quasi all’ebollizione. Se l’alcool 
in esame è impuro, il liquido imbrunisce. 

È da notarsi però che in questa reazione le aldeidi dànno 
una colorazione molto piti intensa degli alcool superiori. 
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Cognac. 


Cognac propriamente detto. 


Il cognac riceve il suo nome dalla regione Cognac della 
Francia meridionale. Ivi sì producono le migliori qualità. 

+ È questione ‘la tempo vivacemente discussa e dibattuta 
se la denominazione di cognac possa estendersi a tutti i liquori 
naturali che si ottengono per distillazione dal vino, ammet- 
tendo un significato largo e generico a questo appellativo, col 
quale verrebbero designate invece le acqueviti di vino in ge- 
nerale, da qualunque vino esse provengano. Non staremo 
certamente a riferire le ragioni sostenute in pro e contro tale 
questione, alcune delle quali rivestono un carattere molto 
delicato per la protezione di un prodotto francese di fama 
mondiale; innumerevoli si contano in proposito i voti di con- 
gressi, i pareri di autorevoli personalità, ed anche non man- 
cano giudicati di Tribunali e di Corti. 

Noi invece segnaleremo la definizione approvata dal I 
Congresso Internazionale per la repressione delle frodi sulle 
derrate alimentari tenutosi in Ginevra nel 1908, già altre 
volte ricordato, la quale può considerarsi di valore ufficiale. 

Il cognac, o acquavite della Charente, è il prodotto della 
distillazione dei vini naturali raccolti e distillati entro i confini 
amministrativi della Charente e della Charente inferiore 
(Francia) seguendo i cosî detti procedimenti charentesi. 

Il Congresso stesso a maggioranza ha espresso il parere 
che non si possano qualificare con tale denominazione — ormai 
entrata nell’uso pubblico — le acqueviti che sì ottengono 
mediante la distillazione dei vini naturali in generale, e che 
perciò non convenga continuare nell’applicarla. 

L’Armagnac o acquavite di Armagnac è il prodotto della 
distillazione dei vini raccolti e distillati nella regione di Ar- 
magnac. 

D'altronde il cognac viene distillato in tutta la Francia 
centrale.e meridionale, in Spagna e nel Portogallo ed anche 
nella regione vinicola del Reno e in altre regioni vinicole te- 
desche. La finezza del cognac dipende dalle qualità del vino 
che si distilla. È naturale che generalmente si distillino 60l- 
tanto quei vini che come tali hanno poco valore. Tuttavia 8i 


©. 


producono per questa distillazione anche speciali vini che si 
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rendono ricchi di alcool e d’aroma coll’aggiungervi alcool ed 
eteri prima della fermentazione. Le bucce sono a preferenza i 
fattori del bouquet aromatico. Cattive annate pel vino pro- . 
vocano in generale una elevata produzione di cognac. 

Anche il cognac, quando esce dal distillatore, è incoloro 
e, se posto subito in bottiglie, rimane incoloro. Migliora però 
assai nelle botti e ogni anno guadagna in finezza. Non esiste 
un altro distillato che si affini col tempo come il cognac, per 
cui anche il suo prezzo aumenta per ogni anno di età. 

La causa del pregevole aroma del cognac è un etere noto 
sotto il nome di etere enantico (etere di fiori di vino). L’odore 
di questo etere rammenta le prugne cotte al forno, un po' 
anche la cannella, non mai però la vaniglia. 

Il saggio delle qualità viene praticato come pel rhum. 
L’aroma del cognac è tuttavia più mite e resta perciò non 
cosî a lungo riconoscibile come nel rhum. 


Del Cognac genuîno. 


Si conoscono in commercio sotto questo nome diverse 
specie di acquavite, che hanno poi denominazioni speciali a 
seconda delle rispettive località di produzione. 

1° Cognac Fine-champagne. Sono questi i più apprez- 
zati. Si distillano specialmente in Francia (Charente); il centro 
della produzione è Segonzac. 

20 Petit-champagne. Il centro di questa regione è ChA- 
teauneuf. 

3° Borderies o premiers bois. I principali centri di questa 
qualità sono Cognac, Hiersac, Farnac, ia Angouléme, 
Barbezieux, Jonzac, Pons, Saintes. 

4° Deurième bois o bon bois. Si fabbrica a Rouillac e 
S. Jean d’Angély. 

5° Saintonge e la Rochelle. Queste sono le qualità infe- 
riori perché hanno un certo sapore di terra dovuto all’essere ot- 
tenute da viti in terreni umidi e salati, nelle vicinanze del mare. 

6° Il Franzbranntuein (spirito di wino francese) e l’Ar- 
magna: sono qualità superiori di cognac. 

Il distillato del fermento del mosto d’uva fermentato porta 
in Francia il nome di Soutirage. 

In Italia (Veneto, Piemonte, Sicilia) si fabbricano ora 
buonissimi tipi di cognac i quali trovano smercio anche al- 
l'estero (Africa, Brasile). 


23 —- Il LAquorista. 
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Cognac artificiale - Facon-Cognac. 


Una gran parte del cognac che oggi si trova in commercio 
viene fabbricato artificialmente con spirito di vino aroma- 
tizzato e tinto; si impiegano a questo scopo le cosi dette Ea- 
senze o Estratti di cognac, di cui più avanti indicheremo 
alcune miscele, le quali sono di composizione svariata e gene- 
ralmente a base di Olio di cognac od Etere enantico (Cognacol) 
accuratamente depurato e rettificato (poiché il prodotto greggio 
è verdognolo e contiene acidi grassi liberi); esso è costituito 
da diversi eteri degli acidi caproico o caprilico e da altri prin- 
cipî non bene determinati, Non è quindi il caso di soffermarci 
su questo prodotto, che si può ritirare dal commercio in istato 
di sufficiente purezza, ottenuto non solo dal vino ma dall’ac- 
quavite vera di vino e specialmente di vinacce e fecce; attual- 
mente lo si prepara anche artificialmente coll’etere pelargonico, 
che è un composto definito e non già una miscela complessa 
come quello vero; a titolo di curiosità accenneremo che lo si 
ottiene facendo reagire all’ebollizione p. 1 di essenza di ruta 
con p. 2 di acido nitrico diluito, oppure trattando con proce- 
dimenti industriali l’acido oleico o l’olio di ricino o il grasso 
di cocco, per saponificarli, ricavarne gli acidi grassi e poi 
eterificarli. 

Indicheremo invece la composizione di alcune miscele che 
costituiscono gli Estratti o Essenze per Cognac. 


ETERE DI Cocnac. 


Etere acetico ....... g 192 10 Spirito di nitro dolce g 145 — 
Etere cocoinico (dal- Tintura di noci galla » — 15 

l'olio di cocco) ... » — 100 Alcool a 90° ....... 1 2 2 
Spirito di legno .... » 12 — 

Essenza PER CocGnAC FINE CHAMPAGNE. 
(Kolling e Schmidt). 
Etere butirrico......... & 1,10 Vaniglina......0...0000 g 0,03 
Essenza di vinaccioli... » 2,6 Alcool a 90° Il resto per 
Acido formico ......... » 2,0 completare ....... ab 
EssENZA DI Cognac DEL RENO. 

Olio essenziale di limoni g 0,50 Balsamo del Pert ..... g 21.3 
Etere aceticor.......... » 0,60 Alcool a 90° il resto per 
Vaniglina.............. » 0,20 completare ......... si 1 
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Mezzo Cognac 0 CognNAC TAGLIATO. 


I. 
Cognac genuino i......:.00000 000000000000 1 7,5 5 2,5 
Imitazione ............ CITI CITE » 2,5 5 1,6 
Colorasi con tintura di catecd. 
° "“H, 
Cognac fino vecchio .......... esa ana 1 15 10 
Alcool a 600-65° e 00000006000 e è 0 è 0 00 0 00000000000 L] 23 8,40 
Vino di Malaga vecchio ..............100000000% D 2 30. 
AGCQUA . 00000000 coesesee è 0 0 0 0 0 0 0 è 0 0 0 0 è 0000 è 0 0 000 » _— 30 
Nell’alcool si fa previamente macerare Tè Pecco 30. 
AROMA DI Cognac. 
Gusci di mandorle amare torrefatti ..... ea & 200 = 
Olio essenziale di mandorle amare ........... ata . — 0,10 
Etere enantico 0 e 0 0 0» o sc 0 o e 0 e e e e ®0 0 © e 0 0 è» so ce e 0 0 e 0 co » 0,10 0,20 
Essenza artificiale di ciliegie ............... soa » 0,10 _ 
Semi di coriandoli pestati ...... PRA TE seas; 20 25 
Capilvenere del Canadà........... Ielpussesssagae » 5 4 
Tè verde contuso ....... RS RE TARA IA » 2 4 
Fiori di mMAlva ..........000000 ORE I » 1 ì 
Radice liquirizia decorticata . REA ARE TIA » 4 4 
Radice ireos Firenze . ian ld a 1 1 
Semi di angelica pestati. ARENARIA iurcisleiioto » 0,5 a 
Legno Sassafrasso CONtUsSo LL... 000 000 » — 5 
Catecî polverizzato ...... RE RI OT » — 2 
Caramello ..........000000 serroseneoee edeso0sa » D) = 
AlC00L:8:00% ici cilento 1 20 20 


Macerazione per 15-20 giorni; quindi decantare, spremere 
il residuo ed infine filtrare il tutto. 


IMITAZIONI DI COGNAC. 


I. 
Alcool a 90° .......... 1 100 Siroppo semplice ...... I 16 
ACQUA ici » 19,5 Olio essenz. di vinaccioli g 16 
Rbum Giamaica genuino » 7 Estratto di vaniglia.... 1 0,35 


L'essenza di vinaccioli viene prima mescolata sia 
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poi si aggiungono l’estratto di vaniglia ed il rhum, ed infine 
l'acqua ed il siroppo. 

Dopo aver ben mescolato il tutto, si porta in una botte 
che abbia contenuto del cognac genuino. Si lascia in riposo 
per 3 a 4 mesi prima di usarlo. 

Si tinge col colore di rhum. 


II. 
Alcool a 90° ....... sas I 115 Olio essenziale di vinao- 
ACQUA: ciisluiiisnia sg T CIO: ssi & 30 
Vino bianco saslto: ult » 6 Olio sesenzialo: di man- 
Tintura ‘di carrube ..... » 2 dorle amare ......... gocce 10 
Si procede come sopra. 
III. 
Alc00] a 95° ......... 1 115,75 Ktere nitroso ......... & 375 
ACQUA LL... 00 -.«+ ®» 74,25  Tintura di corteccia di 
Vino bianco scelto ..... » 10 quercia ........0.000 * 375 


Etere acetico ...... c.00 g 500 


La tintura di corteccia di quercia si prepata con 500 g 
di corteccia e 2 litri di alcool. 

Si tinge col colore di rhum. Si lascia in riposo almeno 
4 mesi, 


IV. 
Spirito di vino rettificato 1 20  Glicerina.......:...... g 200 
Etere enantico ........ g 1a2  Tintura di vaniglia .... » 25 
» acetico.......... » 20 » di mand: amare >» 20 
Tannino ....... ta » 20  Caramello............. » 300 
V. 
Spirito di vino rettificato 1 12  Caramello.......0.00.0.0. E 400 
Spirito di vinacce ..... » 8 Noci di galla.......... »° 40 
Etere acetico ....... sax. R 50 Noccioli di ciliegie o pru- 
Spirito di nitro dolce .. >» 50 gle: ssaa » 200 


I noccioli pestati vengono lasciati immersi nella miscela 
ida, racchiusi in un sacchetto di tela. 
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XVIII. 
Alcool a 90° .......... &g 5900 Tintura di carrube ..... & 400 
Ollo essenz. di vinaccioli. » 30 » di ireos........ » 80 
. » dilegnocedro gocce 30 » di vaniglia .... » 20 
L . di cannella » di fava tonka.. >» 40 
Ceylan ... » 40 Essenza di rhum ...... . 200 
L », di mandorle 1 Etere formico.......... ) 300 


amare .., 


Di questa miscela si impiegano g 650-700 per 100 litri 
di acquavite. 


XIX. 
Gusci di mandorle dolci. fg 60 Marsala vecchio ....... 1 % 
Gusci di mandorle amare » — 20 Alcool & 90° .......... » 7 
Ireos radice ........... » 4 ACGgua: sanitaria » 3 
Terra Cattà ........... » 2 Zucchero ......0000000% g 100 
Sassafrasso legno ...... » 3 i 


Si versano mezzo litro di acqua bollente e cm? 200 di alcool 
sui gusci torrefatti ed ancor caldi, contenuti in vaso di terra; 
quindi si aggiungono le altre sostanze e dopo 8 giorni di ma- 
cerazione si cola il liquido e vi si mescolano l’acqua, lo zuc- 
chero, il vino Marsala e infine si filtra. 


XX. 
Un’imitazione molto semplice, ma altrettanto scadente, si 
ottiene mescolando: 
Mele cotogne .......... kg 3 Foglie di tò .......... & 50 
Alcool a 65°-70° ....... 1 20 


Dopo macerazione per 15 giorni si filtra. 


IMITAZIONI PER DISTILLAZIONE. : 


Alcool a 90° ...... .... 1 100 Etero nitroso.......... g 300 
Etere acetico .......... g 500 

Si fanno bollire 125 g di noci di galla in 3 litri d’acqua 
per circa mezz'ora, si filtra e si aggiunge la decozione al li- 
quido di cui sopra, quindi si distilla. 

Dopo la distillazione si aggiungono alcool ed acqua per 
completare i cento litri e si conserva il tutto in una botte 
the abbia contenuto cognac genuino. Si pestano 2 kg di noc- 
cioli di ciliegie e di prugne; si mettono in sacco di tela e sì 
lasciano immersi per 15 giorni nel liquido. Occorre riposo 
di 3 a 4 mesi. 

Colorasi con caramello o tintura di cateci. 
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COGNAC ALL'UOVO. 


È questo un liquore assai delicato e molto in uso in Ger. 
mania; indichiamo alcune delle svariate ricette per prepararlo: 


I. 


Il tuorlo di N. 15 uova, accuratamente privato dell'albume, 
viene fortemente incorporato entro una bottiglia da litro con 
300 g di Liquore benedettino (V. cap. seg.) indi si riempie la 
bottiglia con del buon cognac. 


II. 

Siroppo semplice g 20, vaniglia 0,3, cognac 700, tuorli 
d'uovo N. 2, mucillaggine di gomma arabica g 15, acqua 
quanto basta per completare g 1000. 

Dopo aver macerato per una o più ore la vaniglia col si- 
roppo e il cognac, aggiungesi il tuorlo d’uovo stemperato colla 
mucillaggine fino alla schiuma, e si completa con acqua. 


III. 


Cognac a circa 40 % d’alcool viene mescolato con 150 g 
di zucchero per ogni litro e si agita coi tuorli di N. 8 a 10 uova 
per litro. 


IV. 


Si sbattono in un mortaio 3 tuorli d’uovo fino a massa 
omogenea, indi si aggiungono a poco a poco g 30 di zucchero 
e si agita sino alla formazione d’una crema. Si aggiungono 
allora gradatamente 100 g di cognac e infine 1 g di tintura 
di vaniglia. Meglio ancora si prepara di volta in volta il ne- 
cessario nel seguente modo: si sbatte un uovo intiero (col- 
l’albume) con una cucchiaiata di zucchero, indi vi si aggiun- 
gono uno o due cucchiaiate di cognac. 


V. 


Si mescola il tuorlo di N. 4 uova con g 50 di zucchero e 
si agita finché lo zucchero sia sciolto; indi vi si aggiungono 
lentamente e agitando g 50 di latte scaldato a 500-600. Si 
scalda la miscela continuatamente rimestandola per 10 mi- 
nuti a bagnomaria finché diventi semidensa. A questa ag- 
giungonsi agitando g 50 cognac, 10 glicerina, 0,05 vaniglia 
e safranina quanto basti per la colorazione, 
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VI. 

Si macera per 2 giorni una siliqua di vaniglia in % di litro 
d'alcool. Si sbattono per mezz'ora N. 12 tuorli d'uovo; frat- 
tanto si fa bollire g 150 di zucchero con un mezzo litro di 
acqua e a poco a poco si incorpora agitando l’acqua zucche- 
rata ai tuorli d’uovo. Si aggiunge allora l’alcool e si rimesta 
ancora un poco. 


Rhum. 


Del Rhum genuino. 
(Rhum, Tafià). 


Il rhum appartiene alla serie di duelle qualità di acquavite 
che sono ottenute non dal vino bensi direttamente dallo zuo- 
chero. I liquidi fermentescibili sono forniti dai cascami delle 
canne da zucchero, nonché dai derivati della cottura dello 
zucchero di canna (siroppi e melasse). 

Il vero rhum sì ottiene distillando i residui della fabbri- 
cazione dello zucchero di canna o melasse, fermentati. Spesso 
a tali residui si aggiungono durante la distillazione sostanze 
aromatiche per accrescere o variare l'aroma del prodotto. 

Il rhum distillato di recente è incoloro, ma col tempo si 
colora a spese del legno delle botti nelle quali viene conser- 
vato, come avviene per il cognac. Sovente però viene colorato 
artificialmente. 

Quanto alla ricchezza alcolica, questa è varia assai a se- 
conda della provenienza. I rhum delle Colonie francesi non 
hanno, in media, che 54 % di alcool, mentre quelli di Dame- 
rara ne contengono fino a 81 %. Per media dei rhum ame- 
ricani si può ritenere 74 %. 

La sua elevata percentuale alcolica non è per nulla un 
criterio della bontà, ma piuttosto si può ritenere che i rhum 
a percentuale molto elevata abbiano ricevuta prima o dopo 
della distillazione un'aggiunta ‘d’alcool. L'unico indizio della 
bontà e genuinità è l’aroma forte e persistente particolare 
del rhum, assai più forte degli aromi di tutti gli altri distillati. 
Per esaminare questi aromi si riempie un bicchiere da vino . 
con rhum, lo si lascia per alcuni minuti a contatto colle pareti. 
del vetro e poi lo si versa. Nel momento in cui l’alcool svapora, 
l’aroma si fa sentire per intero e più intenso; non devonsi 
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distinguere in esso quelli della cannella nè della vaniglia e 
devesi sentirlo nel bicchiere aperto ancora per circa 24 ore. 

Dal tempo nel quale l’aroma svanisce si può dedurre il 
contenuto di rhum genuino. 

L’America centrale, specialmente le Antille, forniscono la 
maggior quantità del rhum che per Londra entra in Europa. 

Il più pregiato è quello della Giamaica; seguono quelli di 
Cuba, Damerara, Martinica, Guadalupa, ecc. Molte volte porta 
anche il nome delle fattorie da cui proviene. 

Come abbiamo già accennato, la colorazione naturale si 
produce col tempo, ma quella artificiale varia a seconda del 
luogo di destinazione; cosi, ad esempio, in Germania si prefe- 
risce il rhum chiaro, in Inghilterra, in Italia quello assai carico. 


Facon-Rhum o Rhum artificiale. 


È difficilissimo trovare in commercio rhum genuino; per 
lo più è tagliato con alcool; oppure non è che una imitazione 
dì quello sopra descritto, che di rhum genuino non contiene 
traccia 0 piccola proporzione. Gli è appunto di queste imita- 
zioni, talune ‘delle quali hanno notevoli pregi (Fagon rhum) 
che ora verremo trattando estesamente. 

Esse si preparano mediante gli estratti speciali. La base 
di questi estratti è l’Etere di rhum. 


ErtERE DI REum. 


Si trova in commercio abbastanza pregiato, ma si può fa- 
cilmente ottenere mescolando alcool, aceto di legno (o acido 
pirolegnoso greggio), acido solforico e distillando poi in pre- 
senza di biossido di manganese e di altre sostanze balsamiche 
o aromatiche. Indichiamo qui le proporzioni di alcune di 
queste miscele: 


Alcool & 95%... Lirsiciniiiii ni viena 1 9 11,5 4 
Aceto di legno ......:00000000000 00000 » 5 1 2 
Acido solforico inglese (60 %) ........... kg 5 6 4 
Biossido di manganese ...........00000% » 2,3 4% 1 
BOnzolno: Larini da » 1 — = 
Zucchero DIAncoO ....... 00 eerceceneso » — 2% == 


1° Si distillano litri 11 di etere greggio; questo poi viene 
‘ rettificato distillandolo in presenza di asperula odorosa g 250 
e legno guaiaco 150, per ricavarne 1 93-10 di etere puro. 
La massa rimasta nella storta o alambicco, trattata con 11% 


————————-— «  ! rr ——- 
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di acqua, fornisce poi ancora 1 litro di distillato di etere greggio, 
che può servire in successive operazioni analoghe. 

20 Lo zucchero da impiegarsi deve essere previamente di- 
sciolto in acqua 1 litro; dopo 12 ore di contatto si distillano 
1 12 di etere di rhum greggio, che vengono rettificati per ot- 
tenere infine ì 10 di etere raffinato. 

3° Dalla miscela si distillano l 5 circa di etere greggio, 
che si rettificano poi per ottenere l 4. 

NB. — Si possono rendere più fini questi eteri di rhum 
mediante aggiunta di g 15-20 di etere butirrico e g 30-50 di 
etere acetico per ogni kg di prodotto. 

Ottenuto cosî l'etere di rhum, con questo si preparano le 
miscele che costituiscono i cosi detti estratti per rhum, che 
sono di composizione assai svariata e più o meno complessa; 
in questi poi si impiegano anche i cosf detti.aromi, per estratti 
di rhum, di cui qui indichiamo alcune miscele. 

Come già abbiamo osservato per gli Estratti o Essenze di 
cognac, anche quelli di rhum acquistano in pregio e profumo 
quanto pit a lungo vengono conservati. Si può rendere ma- 
nifesto quel profumo speciale di affumicato che talora viene 
ricercato, aggiungendo alle miscele anche un po’ di fuliggine 
lucida, 


AROMA PER RHUM. 


I. II. IIl. IV. V. 

Etere acetico ...........00. & 200 — 200 — — 
» butirrico ......00.000% » 100 — — — —_ 
Essenza di cannella ......... gooce 3 2 Kg 4 — 20 
» di betulla .......... — — >» 10 _ — 

» di fiori di arancio .. » 5 g 2 3 — — 
Tintura di angelica ......... & 12 — — — — 
» di vaniglia ......... » 35 15 50 — 500 

» di zafferano ........ » — — ;- — — 250 

» di catecù .......... » 12 —_ — — —— 
Benzoino (polvere) .......... . — 15 30 100 — 
Storace liquido ......... eta a — — — 100 —_ 
Balsamo Tolti.............. » — — — 100 — 
Rbum genuino ............. » — — —_ —_ 500 
Alcool di 90° ..........000% 1 10 10 10 8 g 200 


Ecco ora la composizione di diversi Estratti per rhum do- 
sata in grammi: 


Etere di rhum ..........0.0. 200 — 500 1000 175 
» acetico ........000000% 40 25 25 25 $5 
»  formico........000000% 75 — — — — 


»  butirrico............0% 20 150 — — 15 
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Estratto di asperula ecesesoeo. 30 se ii ai = 
» di vaniglia ......... 10 20 3 10 50 
> di viole fiori ........ — 20 — — — 

Tintura di catech........ ui 10 — — — 50 
» di cannella ......... 10 —_ — 10 30 
» di china ..........%. 15 — — — — 
» di benzoino......... —_ —_ — 20 _ 

Acqua di fior d’arancio....... 100 — — 100 — 

Aroma di rhum ...... sein — — 3 2 5 

Rhum Giamaica genuino ..... 1000 ni — —, 70 

Alcool a 90° .......... veceso 650 900 _ — 750 
Si colorano con caramello, o con tintura di cateci. 

VI. 

Etere di rhum ........ 1 10 Etere acetico rettificato. g 500 

Estratto di asperula ... .g 50 =Rbum Giamaica finissimo » 500 

Aroma di rbum ....... » 50 . 

VII. 

Vaniglia contusa ....... & 2 Sale da cucina ..... sca “DR 25 

Essenza di rhum ...... » 10 Etere formico......... . >» 100 

Radice di tormentilla... » 20 Spirito di nitro dolce .. » 15 

Fiori di cassia ......... » 2,5 Alcoola 95° ...... seco 3500 

Fuliggine lucida........ » 15 Tintura di caramello ... >» 50 


Si mantiene la miscela per 8 giorni in recipiente ben tu- 
rato e freddo, agitando di sovente, quindi si filtra. Se ne im- 
piegano g 15-20 per 1 litro di alcool 50-55 %. 


VIII. 
Spirito di nitro dolce greg- Aceto pirolegnoso rettifi- 
BIO: cisco unica g 100 cato ..... ia se E 50 
Tintura di vaniglia .... >» 10 Tintura di caramello... » 150 
Tintura di noci di galla. >» 60 Alcool & 95° .......... » 150 


Se ne impiegano g 10 circa per l litro di alcool 50 %. 


MEezzo REUM o RHUM TAGLIATO. 


Si ottiene con rhum della Giamaica puro a 70° di alcool, 
oppure con rhum puro e rhum d'imitazione (Fagon rhum) 
‘ mescolati insieme. 


I. 
a db e d 
Rhum Giamaica fino ......000000% G 1 5 6% 5 3 
Imitaziono ......... dalorateaa FERRE: » — 8% 5 3 
Alcool & 90° i.e » T% _ = vu 
SICODDO Lecci iii seas RE 2% = % 
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Rhum fino ............ l1 12  Vaniglia.............. g 485 
8 


Sì esaurisce dapprima la vaniglia trattandola in diverse 
riprese con alcool a 60°; oppure si può impiegare la tintura 
quando però di questa sia noto esattamente il titolo, per im- 
piegarne la quantità corrispondente alla vaniglia. 


III. 
Semifino Ordinario 
Riumfino..isu lana 1 5 8 
Alcoor:a 009-70% Licciana » 15 18 
Zucchero raffinato ........-..00000 000000 g 300 200 
Tè Souchong fino .............00c000000000000 » 30 — 
Riel e la lenebaliidetrani » 10 — 
Cannella Ceylan: << /scinivita nie fi » 18 _ 
Essenza di rhum ..........0000 000000000000 » — 80 a 85 


Le droghe devono essere previamente esaurite con una 
porzione dell’alcool da impiegarsi; si aggiunge poi questa 
tintura alla miscela degli altri ingredienti. 

Si colorisce con colore di'rhum o con tintura di catect. 

Si può anche aggiungere qualche goccia di tintura di olio 
di betulla, preparata disciogliendo p. 1 di olio di betulla ret- 
tificato in p. 3 di alcool. 


} 


REUM GIAMAICA. 


I. 
Alcool a 90° .......... 1 11,50 Zucchero ........00000% & 500 
ACQUA Li ci iii » 29,5 Vaniglia a pezzetti .... >» 50 
Rhum genuino di Gia- i Tè verde .......0.... » 150 
MAÎCA LL. » 650 Cannella finissima ..... » 100 


Queste tre ultime sostanze si mettono in sacco di tela e si 
fanno pescare entro alla botte. Dopo tre o quattro settimane 
le si tolgono e si lascia in riposo il rhum per tre o quattro mesi. 
Si colorisce come al solito. 


II. 
Si mescolano in un alambicco: 
Alcool a 90° .......00% 1 34 TANDINO LL. c0000000000 & 375 
AOQUE: sciiti » 20,6 Acido solforico ........ » 190 


Aceto di vino scelto.... >» 1,5 Nero fumo in polvere .. >» 250 
8troppo imbianchito ... kg 1 


I 
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Si chiude l’alambicco e si distillano lentamente 35 litri. 
Si aggiunge poi: 
Balsamo del Perù ...... g 130 Zucchero candito bruno.. kg ?2 
Etere acetico ........... » 65  @RbumgenuinodiGiamaica | 8 
Si completano poi i 100 litri di rhum a 70° mediante acqua 
ed alcool. 


III. 
Aroma per rbum........ & 30 Alcool a 90°........... 1 9 
Esserffa per rhum....... » 125 Acqua .......i. iii... » 8 
Alla miscela si aggiunge soluzione calda di: 
Zucchero candito........ & 150 Rhum genuino ......... \ 1 
AOQUB sciita » 150 Vino Malaga............ » 2 
IV. 
Essenza di rhum ....... & 100 ACGua:i iii ee l ) 
Tintura di vaniglia ..... » 1 Rhum Giamaica........ » 2 
Alcool a 90° ........... 1. 5 Caramello.............. ge 50 


Lasciare a sé per lungo tempo. 


V. VI. VII. VIII. IX. 
comune fino sopraf. 


Estratto di rhum............. &g 45 80 40 30 15 
Rhum genuino ............... 1 5 20- 3 1 7,2 
Estratto vaniglia .......... veì L 80 5 2 2 2 
Carrube ....... DI LN ese » 200 25 45 30 15 
Uva passita .............0000% » 200 25 65 30 16 
TO: VOMO' siii » 25 —_ — — rai 
Zucchero candito ............. » 250 — — — e 
Alcool a 90° ..........0. susa 0. 185 7. 5,3 4 2 
Acqua ........ lemina » 5 21/, 1,7 1 0,8 


Si colorisce con tintura di catecì. 


Vino RHUM. 


Vino comune (gradi alcolici 8) .................. 1 1% 3,3 
Alc00l:8 "90% sicilia o atea » 14% 12,5 
ACQUA ......0.0 SG. sa edo dd eee ae ea > 1,7 4,0 
ZUCCNOFO! sini ta g 500 "a 
Estratto: di -rhumi:...ci0sisci arene nre case » 200 240 


. Lo zucchero viene bollito nell'acqua prima di aggiungerlo. 
Si colorisce con colore di rhum. 
Il vino-rhum deve riposare parecchi mesi prima d'essere 
usato, 
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Arak. 


Dell’arak genuino. 


Col nome di arac, rack, arracca, si designano in commercio 
le acqueviti che si preparano in India, in Cina, nell'America 
meridionale mediante distillazione di svariati liquidi fermentati 
ottenuti con riso, succhi di piante e di fiori, residui della fab- 
bricazione dello zucchero, ecc. Cosi tal nome viene dato in 
Malesia all’acquavite di melasse, di riso, di palma areca; in 
India a quella di piante aromatiche; a Ceylan a quella ot- 
tenuta con succhi e fiori di certe piante, ecc. 

Il Malabar littoraneo, Ceylan, Giava ed il Siam sono i 
principali centri di questa fabbricazione. 

L'arak viene però distillato anche in altri paesi, che pro- 
ducono riso o che lo possono acquistare a buon prezzo. L'Olanda, 
specialmente Amsterdam, importa la maggiore quantità di 
&rak, e serve pure per la migliore fonte di acquisto per la 
Germania. Le migliori qualità portano il nome di Arac de 
Goa; le inferiori Arac de Batavia; le qualità finissime si di- 
stinguono anche col nome di Arac di Mandarini. 

Secondo il suo modo di preparazione l’Arak sta in stretto 
rapporto coll’alcool che si ottiene dai cereali e dalle patate. 

Anch'esso non viene ottenuto direttamente dallo zuc- 
chero, bensi da amido convertito in zucchero, cioè dall’amido 
di riso. Il processo è uguale a quello per l’altro alcool. 

L’aroma che si sviluppa nella fermentazione è assai gra- 
devole e fine da non potersi paragonare al fuselòl delle qualità 
di alcool già descritte. 

Esso pure si migliora invecchiando e più presto in botte 
che in bottiglia. Tenuto però l’arak in botti prende natural- 
‘mente, pel contatto col legno di quercia, un colore giallastro 
non desiderato. 

Questo liquore è intoloro o leggermente giallognolo; ha 
profumo assai caratteristico e penetrante, contiene in media 
58° Tralles d’alcool e pare non contenga olio di fiemma. È 
usato specialmente in Olanda ed in Germania per preparare 
il grog, l'essenza di punch. 

ss» 


Le imitazioni di arac si preparano in modo analogo a 
quelle di rhum, cioè impiegando gli estratti speciali. 
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La fabbricazione degli estratti di arac è assai più sem- 
plice che non quella degli estratti di rhum; infatti essi sono 
composti di estratto di rhum incoloro ed aroma di arac. 
È preferibile far uso dell'estratto di rhum della prima 
ricetta. 


ESSENZA DI ARAC. 


Etere formico....... se°e 8 500 Tintura di vaniglia .... $& 4 
» butirrico conc. ... >» 10 Olio essenz. di cannella... gocce 30 
Essenza di rhum ...... 3? 25 » » di garofani.. » 3 
Tintura di carrube..... >» 10 » » di bergamotto » 2 
» di ireos........ 3? 15 » di vinaccioli ....., > 6 


AROMA PER ARAC. 


Essenza di betulla ....... CARRERA A 15 16 — 

» di sedano .......00000000% ROFRRTIZIA gua 15 8 5 

» di maraschino .....:0000000000 000000 #0. 65 25 10 
Etere enantico (COgNac) ......1000000000 00000000 65 —_ 6 
Estratto di vaniglia ...........00 0000000000000 230 — 10 
Alcool-A"95%|.uessidsiiinnziiicanntenea 000 250 500 
Ratratto di rhum... nei — 250 — 


ESTRATTI PER ARAC. 


I. 
Essenza di rbum incolora g 100 Tintura di ratania ..... g 120 
Spirito di nitro dolce .. » 30 » di vaniglia .... >» 15 
Acido pirolegnoso greggio » 10 Alcool & 90° ........., ? 700 
Tintura aromatica...... » 80° Acqua......00:0000000 3 300 

» di noci galla... » 80 

II. 

Etere enantico ........ $ 5 Tintura di noci galla... gg. 3 
» acetico.......... 3? 4 Alcool a 90° .......00, 3 88 

Tintura aromatica...... > 1 
III. IV. 
Estratto di rhum incolore ........... dada ua g 500 300 
Etere acetico .........0. ‘RT LR » 25 12,5 
O enantico ......00000% dr AAA » gocce 10 
Ersenza di betulla .......000000000000 Sane E 5 —_t 
Estratto di vaniglia ......0000000100000 REP ITErIO » 10 —_ 
Essenza di maraschino .....00000000000% EA » 5 =“ 
. di SEdANO iuiiiiriniicrizcanii aisi isa HLOCCO.. 8 a 
AlcoOL:D 90... lisina maia & 475 200 
Aroma di arac cs... latina » — 12,5 


2 - Il Liquorista. 
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MEZzzo ARAC O TAGLIATO. 


ATA RODUIno ssi iii aa 1 6 3 
Si colora con un po’ di tintura di zafferano. 


IMITAZIONI DI ARAC. 


I. 
+ Alcool a 90° .......... Ì 120 Etere butirrico......... & 75 
ACQUA +... O) 63 » acetico .......... » 160 
Estratto di arac ....... » 1,58 2 Balsamo del Perù ..... . 75 


Arac di Goa genuino... » 10 


L’etere ed il balsamo vengono mescolati coll’estratto di 
arac. Poi si aggiunge l’arac genuino ed in ultimo l'alcool e 
l’acqua. 

Si colora in giallo pallido. 


II. 
Imitazione fina (senza essenze). 
Alcool a 90° .......... 1 49,75 Zucchero candito bianco 
ACQUA. ivi » 44,25 (sciolto nell'acqua) ... ke 1,5 
Arac di Goa genuino... » 50 Cannella Ceylan........ g 100 


Vaniglia a pezzetti .... g 50 


La cannella e la vaniglia vengono chiuse in un sacchetto 
di tela che sì sospende nel liquido. Dopo 4-6 settimane si 
tolgono. 

Si lascia riposare 3 a 4 mesi. 

Colore come sopra. 


III. 
Si mescolano nell’alambicco: 
Alcool a 90° .......... 1 112 Olio essenziale di fiori di 
AGGUR isla » 24 aFancio.isiss cities E 3 
Etere acetico .......... g 250 Pezzetti di cuoio recente- 
Balsamo del Perù ..... » 250 mente conciato ...... . 500 
Vaniglia a pezzetti .... » 30 


Si chiude l’alambicco. Si lascia macerare per 10 a 12 ore. 
Si distillano poi a fuoco lento 95 litri e quello che manca ai 
100 litri si completa con alcool a 60°, 

Colore come sopra. Occorrono 5-8 mesi di riposo. 


e 


Estratto di arac.......... "+. ® 125 60 30 200 200 
Arac Goa genuino .......... » — 2 6 — 3% 
Estratto vaniglia ......... Pro 2 2 2 10 12 
CAFTUDE: «iii » 70 40 — — — 
Tè DEFO .....0.000cc0000tt a 2 2 2 ca = 
Miele ian re ‘» 90 75 — — — 
ACQUA" iui 1 1 1,8 1,3 7 6 
SÌIFODDO. «ssi —_ — — 100,2 — 
Alcool a 90° .........0.00. 1 8,8 6 6 12% 10,3 


ARAC DI BATAVIA. 


Etere butirrico...... gs 4 4 Aroma di arac ....g 85 — 
» acetico....... » 5 8 Alcool a 90° ...... 1 20 21% 
Estratto di arac.... » 85 80 Arac genuino ..... +. 10 2% 


Alla miscela si aggiunge soluzione calda di zucchero 100, 


miele 250 in litri 8 di acqua distillata, e si lascia a sé per 


molto tempo. 
ARAC DI GOA. 
Etere butirrico......... g 4 Aroma di arac ........ 4 80 
» acetico.......... » 5 Etere di rhum ........ » 1 
Tintura di vaniglia .... » 10  Alcoola 90° .......... 1 20 
» di zafferano ... » 2 Arac genuino .......... » 10 
Estratto di arac ....... » 85 


Alla miscela si aggiunge soluzione calda di miele 200 in 
acqua distillata litri 7. 


LÌ 


ARAC ALL'UOVO E CACAO. 


Tuorli di uova ........ N. 10 Siroppo semplice ...... g 300 
Dopo intima miscela si aggiunge, agitando: 

Essenza di CACaO...............00000 PETEETEZZZTEZZZZ TERZO g 500 
Questa essenza viene cosi preparata: 

Macis........ tota ie & 0,25 Cacao deoleato e tostato E 100 

Garofani .............. » 0,5 in alcool a 95° ...... 400 

Cannella .............. ». 2 ATRÒÙ: sissi rase » 300 

Vaniglia .............. » 5 Vino Madera .......... » 300 

Z8UZEro .........0.000. » 0,10 


t 


Si fa macerare per 8 giorni. 
Quindi si cola il liquido, lo si filtra e nel filtrato si versa 
tolugione calda di: 
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Acqueviti di cereali. 


WHISKY 0 ACQUAVITE DI NORDHAUSEN. 


È cosi denominata l’acquavite «di cereali ottenuta distil- 
lando il malto di orzo od i semi di avena o di grano, retti. 
ficata e lasciata invecchiare come si pratica per l’acquavite 
di vino e per il cognac; si distinguono il Whisky di alambicco 
e quello di rettificazione; il primo è più carico di eteri e pro- 
fumato; il secondo invece si distingue in W. irlandese, ot- 
tenuto con malto e con semi, e in W. scozzese, ottenuto solo 
con malto torrefatto. In Germania e in Russia è conosciuto 
colla denominazione di Nordhauser Kornbranntwein. 

L’aroma del Whisky dipende pure dalla qualità e quantità 
dell'acqua impiegata nella fermentazione e specialmente nella 
diluizione — poiché il costituente principale è un olio di odore 
sgradevole, che diluito acquista invece aroma simpatico — 
‘ nonché dalla natura del malto, dal modo di essiccazione e 
dalle condizioni degli ambienti e apparecchi in cui si opera 
e dei recipienti in cui viene conservato. 

Ci limitiamo a queste notizie, poiché tale prodotto fra noi 
è pochissimo usato; e, riguardo alle imitazioni, sconsigliamo 
assolutamente quelle in cui viene impiegato per base l'olio 
‘di feemma o Fuselol, il quale è proscritto dall’igiene perché 
dannoso, a meno che esso non sia in condizioni di depurazione 
assoluta, quale non è possibile trovare in commercio. 

Indicheremo invece qualche miscela artificiale: 


Imitazioni. 
I. 
Si prepara mescolando: 
Etere acetico .......... g 2 ACQUA iii ria 1 5 
»  butirrico......... » 3 Zucchero candito bruno. g 50 
» di rhum........ 1 4% 


ed aggiungendo alla miscela % litro di decozione ottenuta 
da g 80 di malto d’orzo. | 


II. 
In una pentola si fanno disciogliere in 1 14 di acqua calda 
kg 1% di zucchero cristallizzato bruno; quindi si versa questa 
soluzione ancora calda su mescolanza di malto di orzo in fina 
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polvere kg 2 e malto di segale kg 1; si agita energicamente 
la massa, poi la si lascia a sé sino a raffreddamento, dopo 
avere coperto il recipiente. Si decanta allora il liquido, e lo 
si mescola con 1] 7 di alcool a 90 % di 1* qualità, si filtra e 
si aggiungono: 

Etere acetico ........... & 150 Oliocessenz.dianice.. 


oo g& 
Spirito di nitro dolce... >» 100 » » di coriandoli >» 2 
Olio essenziale di ginepro » 2 


previamente disciolti e diluiti in 1 litro di alcool a 90 %. 
Per preparare l’imitazione si aggiunge l litro di questo 

liquido a 1 3,850 di alcool finissimo a 90 % e l 5,150 di acqua, 

per ottenere 1 10 di prodotto della gradazione 38 % di alcool. 


III. 


Si prepara l’aroma diluendo g 1 di olio essenziale di gi- 
nepro, g 4 di etere nitrico e g 5 di etere acetico in g 200 di 
alcool a 90° e lasciando a sé la miscela per 15 giorni. Quindi 
si impiega: 

Aroma speciale ........ & 15 Sale da cucina ........ & 


3 
Essenza di viole ....... » 3’ ACQUA rinata 1 3,6 
Carrube:..i<iccic cenone » 25 Alcool a 90° .......... » 4,4 
IV. 


Per ogni litro di alcool a 45 % si aggiungono g 3 della 
miscela: 


Alcool a 95° .......00, g 500 Spirito (alcolato) di gine- 

Olio di fiemma depurato » 60 DIO iti A "4 5 
» essenziale di man- Etere formico.......... » 5 
dorle amare ......... gocce 10 » DILFICO uefa » 5 

Olio essenziale di senape » 2 » macetico.....000.» ) 10 


ACQUAVITE DI MALTO (MALT BRANDY). 


Su mescolanza di malto d’orzo kg 2 e malto di frumento 
kg 1 pestati si versa miscela di l 8 di alcool finissimo (90 %) 
e 1 4 di acqua; si, lascia macerare la miscela per 8-10 giorni, 
agitandola di frequente; quindi la si cola spremendo. 

Di questo estratto di malto si impiegano 1 1,200 mesco- 
landoli con 1 4,200 di alcool a 90 %, l 4,500 di acqua e litri 1 
di siroppo di zucchero per ottenere un prodotto della grada- 
zione alcolica del 45 % di alcool e dell’1 % di zucchero. 
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ACQUAVITE DI SEGALE D'ALBORG (ALBORGER TAFEL KoRx). 


Si prepara lo spirito aromatizzato facendo macerare per 
alcuni giorni, secondo le norme generali indicate: 

Segale pestata e legger- Carrube schiacciato .... & 250 
mente arrostita ....... & 750 Coriandoli pestati ...... » 25 
in miscela di alcool al 90 % litri 4 e acqua litri 2. 

Si aggiungono litri 6 di questo spirito a litri 18,250 di 
alcool al 90 %, addizionato di g 1 di olio essenziale di ginepro, 
e si mescolano infine litri 25 di acqua e g 500 di siroppo di 
gucchero contenente g 500 di zucchero. 

Si otterranno litri 50 di prodotto della gradazione alco- 
lica 40 %. 


ACQUAVITE DI GINEPRO O Gin. 


È acquavite di cereali distillata in presenza di bacche di 
ginepro soppeste; è molto diffusa in Olanda e Inghilterra. 
Eventualmente vien diluita con alcool purissimo e corretta 
mediante aggiunta di etere nitrico (30 g per ettolitro) ed etere 
acetico (g 150 per ettolitro), aromatizzata con altre droghe 
(angelica, coriandoli, ecc.). 

Poiché in questo manuale indicheremo in seguito parec- 
chie ricette per la preparazione dei liquori di Ginepro, non ci 
dilungheremo su questo argomento, osservando solo che colle 
miscele ora esposte si possono ottenere diversi tipi di questa 
acquavite, omettendo in esse l’impiego dello zucchero o ridu- 
cendolo solo ad una tenvissima proporzione (1 kg per ettolitro). 

Si asserisce che gli Olandesi ottengono la prelibata Gine- 
prina di Rotterdam anzitutto seguendo norme speciali per la 
maniera di stacciare gli ingredienti, mescolando dapprima il 
malto con acqua fredda ed aggiungendo poi la porzione ne- 
cessaria di quella calda; impiegando poi per ogni p. 120 di 
spirito a 50°-60°, p. 6 di fronde di ginepro con 1/, di olio es- 
senziale di ginepro, e distillando a fuoco lento. Essi però fab- 
bricano una qualità inferiore omettendo l’olio, aumentando 
la quantità delle fronde e aggiungendo un po’ di semi di 
finocchio e di trementina. 


Essenza per Gin. 


Alcool a 90°-950....... g@ 100 C0o essenz. di galanza .. gocce 4 
Olio di fiemma depurato » 10 . di senape... » 2 
Spirito (alcolato) di gi- » . di mandorle 

DOD nuda ia cardo » 10 BIDBIO... scsi . 8 


Olio essenziale di angelica gocce ‘2 
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Di questa si impiegano g 1l circa per ogni litro di alcool 
al 45-50 %. 


Imitazione. 


Ecco uno dei procedimenti indicati per la preparazione di 
questa acquavite: È 

Si versano 6 litri di acqua bollente su una mescolanza di 
kg 2 di malto d’orzo e kg 4 di malto di segale stemperati gros- 
solanamente; si aggiunge un po’ di lievito e si lascia a 8é la 
massa a fermentare per tre giorni. Trascorsi i quali la si versa 
nell’alambicco e si aggiungono: 


Alcoo] a 90° finissimo .. 1 35 Angelica radice ........ & È 
ACQUA ...0.00eccc000 » 25 Coriandoli............. . 25 
Bacche di ginepro pestate g 1800 


e se ne distillano litri 40 di acquavite di ginepro. 

Poiché il prodotto che trovasi in commercio presenta la 
gradazione alcolica di 40-42 %, è necessario ridurre a questo 
titolo il prodotto distillato, mediante aggiunta di acqua. 

Si può aggiungere anche 1/,-/, di litro di siroppo conte- 
nente g 500 a 750 di zucchero per rendere il liquore più gra- 
devole. 

Un liquore consimile è il: 


BOMMERLUNDER. 


Si riscaldano nell’alambicco e poi si lasciano a sé per 12 
ore alla temperatura di 50° C: 


Bacche di ginepro...... &g 400 Alcool a 90° .......... 1 13 
Semi di comino ....... . 200 AGGUI: init » 13 


Quindi si procede alla distillazione finché il liquido passa 
limpido e contiene alcool: si riduce allora il distillato alla 
gradazione alcolica del 42 % e lo si versa in botte previamente 
trattata con fumigazioni di torba, che si fanno pervenire 
nell’interno mediante un imbuto grande rovesciato, che sì 
adatta al foro del cocchiume (tenendo la botte capovolta) e 
lasciando aperto anche l’altro foro della botte, in modo che 
nell’interno si possa stabilire una circolazione delle fumigazioni. 
Queste devono durare per 10 minuti, dopo di che si chiudono 
entrambe le aperture della botte e la si tiene chiusa per circa 
3/, d'ora prima di travasarvi il prodotto distillato. 

NB. — Non conviene sospendere la distillazione quando 
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il prodotto scola torbido, ma prolungarla fino a quando questo 
passi contenente alcool, tenendolo però a parte per impiegarlo 
in successiva operazione, introducendolo nell’alambicco unita- 
mente al liquido da distillarsi, 


Acqueviti di frutti. 


DI CILIEGIE (KIRSCHWASSER). 


La produzione principale e il consumo delle acqueviti di 
frutto sono limitati alla Germania meridionale, Svizzera, 
Austria, Ungheria. La Svizzera e il Baden fabbricano spe- 
cialmente eccellenti qualità di Kirschwasser. 

Viene preparato dalle ciliegie, che si fanno fermentare 
insieme ai noccioli contusi. Per aumentare il ricavo di alcool 
si aggiunge al mosto, prima della fermentazione, dello zuc- 
chero (d’amido) e acqua, oppure si tratta la massa fermentata 
con una certa quantità d’alcool fino. Tali diluizioni sono sempre 
migliori dei tagli e delle diluzioni fatte dopo la distillazione. 

Si deve però distinguere il Kirschwasser o Acquavite di 
ciliegie dall'alcool che si può ottenere distillando semplicemente 
queste. 

Negli anni in cui la pletora di certe frutta o le avversità 
climateriche ne rendono difficile la vendita a prezzi rimune- 
ratori, può tornare opportuno di trasformare una parte del 
raccolto in acquavite. Perciò la distillazione delle ciliegie è 
andata costituendo in alcuni paesi un ramo d’industria im- 
portante e redditizio. 

Per tale impiego le ciliegie schiacciate si fanno fermentare 
in tini o botti e poscia si passano al distillatore. Secondo analisi, 
le ciliegie — specie di monte — contengono circa l’8 % di 
principio zuccherino che in seguito alla fermentazione fornisce 
circa il 4 % di alcool puro, e quindi il 6 % di acquavite buo- 
nissima, di gusto amabile e profumo delicato. 

L’aroma del Kirschwasser ricorda quello d’una buona 
acquavite di grano, ma riesce assai più gradevole a causa 
del sapore di mandorle amare dei noccioli. Anche questo di- 
stillato si migliora colla stagionatura. 

Quantunque oggi su larga scala si prepari artificial- 
mente questo liquore, pure il prodotto più pregiato è sempre 
quello ottenuto direttamente per fermentazione delle ciliegie. 
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Si impiegano a tale scopo quelle nere selvatiche, o di bosco, 
le quali a maturanza completa vengono pestate insieme ai 
noccioli e poi si lasciano fermentare nelle cantine in recipienti 
adatti, eventualmente aggiungendo zucchero per aumentare 
il reddito di alcool. A fermentazione compiuta si trasporta 
la massa negli alambicchi e si distilla accuratamente e a mo- 
derato calore; si mescolano poi i distillati diversi e si retti- 
ficano, per ottenere un’acquavite della gradazione media del 
40-50 %, che viene lasciata a sé per lungo tempo, poiché il 
sapore diviene sempre più delicato dopo qualche anno, 

In media da un quintale di ciliegie si ottengono litri 8-10 
di Kirsch W. della gradazione alcolica 45-50 %. 

Indicheremo alcuni dei procedimenti adottati: 


I: 


Colte le ciliegie, si dispongono senza gambo in botti più 
o meno grandi, e si aspetta a distillare quando la fermen- 
tazione siasi effettuata. Il tempo voluto per questa fermenta- 
zione varia da 15 a 30 giorni; fino a tanto che la fermenta- 
zione sia terminata, si ha cura ogni giorno di battere e di 
fare inzuppare la parte superiore di ciliegie, affine di non ]a-. 
sciare una parte della massa troppo lungo tempo esposta al 
contatto dell’aria; senza questa precauzione la superficie ina- 
cidisce; trascurandola si esporrebbe alla perdita di tutto il 
contenuto del tino. Una precauzione indispensabile a prendersi, 
qnando la fermentazione è verso la sua fine, è di non aspet- 
tare che essa sia intieramente compiuta per iniziare la distil- 
lazione, perché nel caso contrario la massa di ciliegie, che è 
stata sollevata dallo sviluppo del gas, ricade al fondo della 
botte; vi è allora mescolanza di principî deposti alla parte 
inferiore collo strato superiore della massa, e il tutto non 
rende né buona qualità, né soddisfacente quantità. 


Il. 


Si raccolgono con precauzione le ciliegie, quando sono 
mature, spogliandole del peduncolo, e separando quelle che 
fossero guaste. Quando se ne è raccolta una assai grande 
quantità per poter ingominciare le operazioni, si spremono 
sopra una cesta di vimini alquanto concava, posta sopra un 
tino; il succo cade; si pesa l'avanzo e se ne pesta la quarta 
parte soltanto; sì getta il tutto nel tino; si copre e si lascia 
fermentare. Compiutasi la fermentazione si cola il liquido 
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limpido, lo si trasporta in un alambicco e si distilla. Ottiensi 
cosi un liquore di eccellentissimo sapore. 


III. 
Alcool a 50° .......... p. 1200 bo, ben mature e poco 
ACQua’ siii ri nia » 600 appassito ........... p. 690 


Clilicgie mondate del gam- 

Schiacciate le ciliegie e separati i noccioli intieri, si fa ma- 
cerare la poltiglia con alcool per due giorni; si cola in seguito 
il liquido limpido e si uniscono parti Y di olio essenziale di 
lauro ceraso; poi, ben disciolto che sia, si aggiunge l’acqua, 
si filtra e si conserva. 


IV. 
Polpa di ciliegie ....... kg (1) Alcool a 60° .......... LI 10 
Noccioll di ciliegie infranti » 1° ACQU& ......0000000000 » 6 


Distillare prima che i frutti abbiano subita la fermenta- 
zione per la presenza dell'alcool; l’aroma speciale sarà cosi 
utilizzato. 


V. 


Si ricava il Kirsch W. anche da ciliegie secche. A tal uopo 
si mettono in un tino delle ciliegie secche, vi si versa dell’acqua 
calda a 40° C, per il che esse fermentano, sebbene lentamente. 
Si rompono i noccioli che si mescolano con le ciliegie schiac- 
ciate. Sono i noccioli che dànno il gradevole amarume che ha 
questo liquore, come pure l’aroma, il quale è dovuto in parte 
ad una debolissima porzione di acido cianidrico. 

Questo metodo può essere migliorato in rispetto dei pé- 
ricoli che si corrono di bruciare le materie; per evitare questo 
inconveniente è necessario operare entro un tino a doppio 
fondo, versare in seguito sulle fecce dell’acqua a 60° C, levare 
poi il liquido, col mezzo di un rubinetto, e sottoporre il residuo . 
al torchio. Operando in questo modo il Kirsch W. avrà il me- 
desimo aroma ed amarume. 

Osservazioni. — Sia che si usi l’alambicco a fuoco nudo 
o quello a vapore, che è preferibile, si avrà sempre la cura di 
averli o di stagno o di rame bene stagnati. 

Quando si vuole conservare e far invecchiare il Kirsch W. 
lo si tiene in recipiente di vetro, avendo la precauzione di 
coprire l’apertura con un corpo poroso, cioè che permetta al 
liquido una leggera evaporazione, e ciò soltanto pel primo 
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anno; i principî acri si volatilizzano e lasciano nel vaso un 
liquido piacevolissimo; da ultimo si ottura esattamente per 
conservarlo. Quando non si abbiano vasi sufficienti, lo si 
conservi in barili di frassino; questo legno ha il vantaggio di 
non colorare il liquido. Si ha l’abitudine, nei luoghi di pro- 
duzione, di riporre il Kirsch W., pel primo anno, in camere 
che, colla loro temperatura un po’ dolce, favoriscano la eva- 
porazione; dobbiamo dir di passaggio che si fa poco caso del 
Kirsch W. colorato a qualunque siasi grado; ma quanto pi 
esso è limpido, tanto più è pregiato. 

Il Kirsch W. che trovasi in commercio è qualche volta il 
risultato della distillazione di una cattiva acquavite, nella 
quale si sono poste a macerare delle foglie di pesco o di lauro 
ceraso. Questi liquori sono di scadente qualità; possono anche 
cagionare gravi accidenti per la dissoluzione dei principî t08- 
Bici contenuti nelle foglie di pesco e di lauro ceraso. 


KIRSCHWASSER TAGLIATO O MEZZO KIRSCHWASSER. 


In miscela di litri 12 di alcool fino a 85° e di acqua litri 8 
si versano alcune gocce di ammoniaca, quindi si fanno discio- 
gliere g 70-80 di zucchero bianco, e si aggiungono: 

Acqua dist. di lauro ceraso cm? 250 = Acquavite di vino o cognac cm* 200 
Acqua dist. di fior arancio >» 50 

Si filtra la miscela alla carta per due volte su g 50 di car- 
bone vegetale ben lavato e secco ed infine al liquido filtrato 
si aggiungono litri 6 di Kirschwasser vero, fino. 


Imitazioni. 


Riguardo ai prodotti artificiali — lo ripetiamo — essi 
riescono di gran lunga inferiori a quello naturale; ciò nondi- 
meno se ne trovano in commercio diversi, incominciando dalla 
acquavite comune di vino, ben depurata, alla quale si ag- 
giunge qualche goccia di olio essenziale di mandorle amare 
o di lauro ceraso, fino a miscele più complesse, di cui indiche- 
remo qualche ricetta. 

Si possono anche impiegare gli estratti di essenze seguenti 
aggiungendoli ad acquavite finissima: 


| DL 
Ollo essenziale di rose.. gocce 2 Siroppo di ciliegie ...... kg 4 
Acqua di mandorle amare g 30 Acqua distillata ....... » 5 
Alcool a 95° .......... kg 4 
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II. 
Olio essenziale di man- Acqua distillata di lauro 
dorle amare ......... & 0,25 CEMASO ....0000000000 E 5 
Acqua distillata di fiori Spirito di riso a 50° ... 1 1 
d'arancio .......000% » 25 
III. 
Essenza di acquavite di Olio essenziale di man- 
Nordhausen ......... & 50 dorle amare ......... gocce 10 
Essenza di acquavite di Acido acetico conc. .... & $ 
VINACCE ....000000000 » 250 Soluzione acquosa (1 : 1) 
Alcool a 90° .,.....00% » 150 di acido citrico ...... » 10 
Etere formico conc. .... ? 50 Etere acetico.......... » 25 


NB. — L'essenza per acquavite di vinacce si ottiene di- 
sciogliendo in g 140 di alcool (a 900-950) g 70 di essenza di 
cognac, g 4 di etere formico, g 3 di etere acetico, 3-4 gocce 
di olio essenziale di mandorle amare, 1-2 di olio essenziale di 
galanga e g 1 di soluzione 1: 1 di acido citrico in acqua. 


| . IV. 
Essenza di noccioli .... g 0,4 Acqua distillata di fiori 
Alcool a 50° .......00% 1 1 d'arancio .........%. & 10 

Si conservi a lungo prima di usarlo. 
V. 

Estratto di rhum ...... & 1000 Etere butirrico......... g 250 
Essenza di ananas (artif.) » 75 » formico........0% » 1000 
Essenza di persico ..... » 250 


° Si aggiunge una soluzione di olio essenziale di bacche di 
lauro (80 g) in 1 kg di alcool assoluto ed acido tartarico pol- 
verizzato (g 30) in 135 g d’acqua calda. Si rimescola bene 
tutto insieme e si conserva in recipienti ben chiusi. 


VI. 
In litri 10 di alcool a 95° si disciolgono: 
Olio essenziale di man- Olio essenziale di macis. g 80 
dorle amare ......... & 150 È 


A questa soluzione si aggiungono 7 litri di estratto di 
cognac. | 
VII. 


Una imitazione discreta si può ottenere aggiungendo 4 
un ettolitro di buona acquavite o di alcool diluito (50 %) 
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una tintura ottenuta da noccioli di pesche e ciliegie pestati 
con litri 2 di alcool a 60°, e quindi tintura di iride e qualche 
goccia di etere enantico o di etere di rhum. 


VII. 


Un’altra imitazione di Kirschwasser è data dalla miscela 
seguente, che viene aggiunta ad un ettolitro di alcool diluito 
o acquavite: 


Etere enantico ........ & 1 Essenza di pere ....... A 10 
» macetico......0000 » 100 Tintura d'iride ........ » 100 
»  nitrico.......... » 8 » di vaniglia .... >» 50 
Olio essenziale di man- Glicerina ......0000000% kg 1 
dorle amare ......... » 8 
IX. 
Olio essenziale di man- Etere acetico ......00.% 4 2 
dorle amare ......... gocce 20 Spirito di nitro dolce .. >» 40 
Ollo essenz. di fosse sio 4 Zucchero bianco ....... » 400 
» » di limoni . > 5 Alcool a 90° ..,......, 1 8,200 


Nella miscela si versa acqua calda litri 11; dopo raffred- 
damento si filtra. 


X. 
Si mescolano, riscaldando e schiumando: 
Succo di ciliegio ......... 1 4 AGGUa: siii 1 7 
Zucchero ........000000 kg 2 


Alla miscelà raffreddata si aggiungono litri 6 di alcool a 
60°, ed infine soluzione di: 


Olio essenziale di man- Olio essenz. di cannella... gocce 5 
dorle amare ......... gocce 12 Olio essenz. di bergamotto » 8 
Olio essenz. di garofani.. >» 10  Alcoola 90° .......... 1 2 


Si lascia a sé per molto tempo il liquore filtrato. 


ACQUAVITE DI ALBICOCCHE. 


Si schiacciano parti 2 di noccioli d’albicocche separandone 
ì gusci; sì mettono le mandorle in macerazione, in parti 100 
di vino generoso; all’indomani si distilla la massa per ottenere 
da 24 a 26 parti di alcool aromatico, secondo il grado alcolico 
del vino; in questo alcool si disciolgono parti 1 di zucchero 
in polvere; indi si filtra rapidamente. Quest’acquavite ha il 
sapore di Kirsch W., e può confondersi con quella di ciliegie 
nere, 
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SLIBOWITZ. 


È un prodotto dell'Ungheria, distillato dalle prugne (forse 
dietro aggiunta di vino o di vinacce) dopo la fermentazione. 
Per sumentarne la produzione si procede come fu indicato 
per il Kirschwasser. I noccioli delle prugne comunicano anche 
allo Slibowitz un sapore di mandorle amare; all’infuori di 
ciò esso si avvicina in certo modo al cognac. 

Sì può considerare lo Slibowitz come una bevanda nazio- 
nale ungherese, alla cui produzione si dedica gran cura. 
Il prezzo delle qualità fine vecchie s'avvicina a quello del 
cognac. 


Imitazioni. 


Per ogni litro di alcool fino al 45-50 % si impiegano g 15-20 
di zucchero raffinato e g 25-50 di una delle seguenti essenze, 
e si aggiunge 3%-}, di Slibowitz vero, fino, 


I. 
Carrube .............. rg 200 ACQUE el ana gg 500 
Liquirizia (radice)...... » 25 Spirito di nitro dolce... » 20 
Sale da cucina ........ » 15 Etere acetico .......... . 1 
Acqua di lamponi con- Olio essenziale di man- 
centrati i iuciiii iii » 30 dorle amare ......... gocce 10 
Alcaol a 90° .......... » 500 Olio essenziale di anice. » 


Alla tintura delle droghe, ottenuta per digestione e colata, 
sì aggiungono gli eteri e gli olî essenziali e si fa macerare per 
un mese. 


II. 
Estratto di rhum ...... g 80 Ollo ess. di mand. amare g 12 
Etere acetico .......... » 80 Essenza di vinaccioli ... > 3 
Tintura d’iride ........ » ‘ 40 Alcool a 90° ........., » 1000 
III. 
Etere nitrico .......... g 25 Olio essenziale di man- 
» acetico..... CARS LE 20 dorle amare ......... & 3 
Essenza di vinaccioli ... » 8 Alcool a 90° ..... sesso ® 1000 


ACQUAVITE DI PRUGNE (ZWETSCHENBRANATWEIN). 
\ 


È pure un distillato da prugne ma di sapore meno fine 
di quello dello Slibowitz. La Germania e la regione del Reno 
centrale ne sono i paesi di produzione e consumo. 


a sip din 
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ACQUAVITE DI ANICE. 


Valga per questo prodotto quanto abbiamo già esposto a 
proposito dell’Acquavite di Ginepro. 


ACQUAVITE DI GENZIANA. 


Si impiegano le radici di genziana secche, raspate, e con- 
tuse. Si lasciano in digestione per 24 ore con quantità suf- 
ficiente di acqua calda e g 2 di acido tartarico per litro; al- 
l'indomani si separa il liquido, lo si fa bollire e dopo raffred- 
dato lo si fa fermentare mediante aggiunta di kg 1 a 2 di frutta 
in fermentazione oppure di lievito di vino per ogni ettolitro 
di liquido. A fermentazione compiuta si distilla l’acquavite 
lentamente e, se occorre, la si rettifica. 


Acqueviti doppie. 


Facciamo seguire un cenno su questi liquori, i quali rap- 
presentano quasi il trait-d’union tra le acqueviti propriamente 
dette ed i liquori artificiali. Infatti sono liquori della grada- 
zione alcolica 36-50 %, molto ricchi in principî aromatici e 
che contengono poco zucchero (5-7% %). Generalmente si 
ottengono per distillazione, ma si possono anche preparare 
per digestione o macerazione come gli amari. 

Queste acqueviti doppie devono essere conservate a lungo 
prima di adibirle al consumo; e pertanto conviene prepararle 
in quantità considerevole. 

Indicheremo alcuni tra i principali prodotti, quasi tutti 
incolori, tra i quali è da annoverarsi anche il Ginepro, di cui 
già abbiamo trattato. 


ANGELICA. 


Angelica (radice)....... kg 1  Alcoola 60°.......... 1 33 
Si distillano 26 a 27 litri a circa 60° e si aggiunge tanto 
alcool ed acqua da portare il tutto a 50 litri a 40° e si dolcifica 
con kg 4 di zucchero disciolto prima nell’acqua stessa. 
ANICE. 
Anice verde (semi)..... kg 3. Alcoola 60° .......... 1 67 
Si distillano litri 55 di 500-60° e si portano a 100 litri di 400 
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mediante aggiunte di alcool ed acqua contenente 5 kg di 
zucchero in soluzione. 


ARANCE —- CEDRO —- LIMONE. 
Scorze d’arance o cedri o limoni ........:.00011000000000% kg 2% 


Si procede come per l’Anice. l 

Si dolcifica con 5 a 7 kg di zucchero. Si possono aggiungere 
3 g di olio essenziale di arancio, o cedro o limone sciolti nel- 
l'alcool assoluto. 


CALAMO AROMATICO. 
Calamo aromatico ........ ceco 0 serre 0srs0t00t et kg 1 
Si procede come per l’ Angelica. 


a 


CARMINATIVO. 
Scorze d’arance ...... °° R ,150 ZENZOro .0...0000000000 8 60 
Anice verde ........... » 120 Comino: <.s00 asset » 100 
Menta crispa .......... » 120 GIDEDIO--- iui » 120 . 
Coriandoli ............, » 120 Noci moscate ......... » 30 
Calamo aromatico ..... » 50 » Scorze di limoni ....... » 120 
Cardamomo .........%% » 30 DÌ 


Si procede come per I’ Anice. 


GINEPRO. 
Baoche di ginepro...... kg 2% Alcool a 60° .......... 1 67 
Procedesi come per l’Anice. 


KUÙMMEL. 


I. 


Semi di comino mondati Alcool a 60° .....0000% 1 67 
e contusi ......0.00% kg 3-3% 


Se ne distillano litri 53 al 65 %, ai quali si aggiunge la 
quantità di acqua ed eventualmente anche di alcool per rag- 
giungere 100 litri della gradazione 40°, che vengono edulcorati 
con kg 6-74 di zucchero. 

Si possono anche distillare solo litri 55 del 60 % che ven- 
gono ridotti, mediante aggiunta di acqua e di alcool, a litri 
100 della gradazione di 36°, ed edulcorati solo con kg 5 a 6 
di zucchero. 
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II. 

Bresluvia Danzica 
Semi di comino .......00000000 00000000000 «be CER 3 13 
» di anice cugina van R 25 50 
» di finocchio........ 000100000000 0000 00000 75 = 
Radice. iNSos +. ae — 100 
Cannella:..-iiiunisir0i iaia — 25 
Scorze di limoni.<<cssssiiictia nin — 15 


Procedesi come sopra. 


MENTA. 
Menta crispa fresca .... kg 3 Alcool a 60° ......000. 1 67 


Procedesi come per l’Anice. 


265 — Il Liquorista. 


LIQUORI ARTIFICIALI 


Come già abbiamo indicato a proposito della definizione 
e classificazione, i liquori artificiali sono i liquori propriamente 
detti, e sono costituiti dalla mescolanza di spiriti aromatiz- 
zati — ottenuti mediante distillazione o per estrazione dai 
vegetali mediante macerazione o digestione, od infine per 
diluizione di olî essenziali semplici o di essenze composte — 
con alcool, acqua e zucchero (siroppo), talora con aggiunta 
di tinture coloranti. 

Non è il caso di osservare come la distinzione dei liquori 
a seconda dell’origine o produzione dello spirito aromatizzato 
non sia assoluta, categorica, e che pertanto un liquore debba 
essere esclusivamente preparato o da alcolato o da tintura 
o da essenza quale sostanza fondamentale; infatti ei anno- 
verano parecchie miscele, nella composizione delle quali en- 
trano contemporaneamente ed alcolati e tinture ed essenze, 
come vedremo in seguito; come pure si dànno liquori, i quali 
possono essere ottenuti sia dall'una che dall’altra forma di 
prodotto fondamentale; possiamo citare ad esempio, i liquori 
a base di Menta, di Anice, l Alchermes, il Vespetrò, ecc., pei 
quali esporremo ricette di preparazione seguendo i diversi 
procedimenti ora indicati. Il risultato che se ne ottiene non è 
però sempre il medesimo; in ogni caso l'aroma ed il sapore 
tipici, che devono caratterizzare ed individualizzare il liquore, 
riescono manifesti; soltanto l’intensità e la delicatezza diver- 
sificano, a seconda che è stato adottato o meno quel proce- 
dimento che appare il più appropriato alla natura delle materie 
prime che vengono impiegate. Ed a tale riguardo già ci siamo 
ripetutamente intrattenuti nella Parte I sui criteri e eulle 
norme da seguirsi per l’opportuno giudizio. 

Esporremo ora adunque una svariata raccolta di ricette 
per la preparazione dei liquori artificiali, raggruppandole nelle 
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tre distinte categorie generali in relazione alla classificazione 
che abbiamo adottata, e cioè: 


a) per distillazione; 
b) per macerazione e digestione; 
c) per miscela di olî essenziali o di essenze. 


Ad esse faremo seguire, quale corollariò, la preparazione 
degli estratti per liquori e le indicazioni per impiegarli. 

In queste categorie generali non abbiamo creduto di sud- 
dividere poi i diversi liquori a seconda dei tipi, ai quali questi 
si potrebbero ascrivere in considerazione della loro compo- 
sizione, o per, meglio dire, della percentuale dei rispettivi 
componenti (EKosolî, Creme, Elisir, ecc.), e ciò a scopo di evi- 
tare una disposizione assai complicata a tutto svantaggio 
della praticità de] manuale. D'altra parte il lettore avrà cer- 
tamente apprese, da quanto abbiamo sin qui esposto, le norme 
necessarie che gli saranno di criterio per giudicare senz'altro, 
dalle proporzioni dei componenti, il tipo del liquore descritto; 
come pure — lo ripetiamo — le ricette indicate non hanno 
altro scopo all’infuori di quello di segnalare la composizione 
caratteristica; spetta al fabbricante di modificarle a seconda 
dei gusti, delle esigenze, dei mezzi di cui esso dispone. Inoltre, 
dalla indicazione delle percentuali limite per ogni tipo di li- 
quore non riuscirà difficile al fabbricante stesso di variare‘ 
opportunamente gli ingredienti fondamentali (alcool, acqua e 
zucchero), per ridurre p. es. un liquore ordinario in uno fino, 
o viceversa; oppure un elisir in rosolio, ecc. 


* * * 


Ed ora, poche avvertenze circa la nomenclatura dei di- 
versi liquori dei quali esporremo la composizione. 

Procurando di seguire, per quanto ci è riuscito possibile, 
la successione in ordine alfabetico, li abbiamo designati con 
la denominazione della sostanza dalla quale il liquore viene 
caratterizzato, ogni qual volta questa è fornita da una droga, 
da un vegetale, accompagnandola con l’indicazione del tipo 
del liquore che sì ottiene secondo la ricetta esposta: p. es. 
Menta (Crema di), Cacao (Rosolio di), China (Amaro o Elisir di), 
ecc.; invece abbiamo lasciate integre le denominazioni di fan- 
tasia generalmente conosciute oppure affatto speciali: p. es. 
Acqua d'oro, Perfetto Amore, Centosettanni, Elisir Cagliostro, 
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Amaro Malakoff, Liquore dell’Elettore, id. di Teichmayer, Ro- 
solio entino, Krambambuli, ecc. 

Riguardo poi a quelle denominazioni che indicano liquori 
affatto speciali (Alchermes, Chartreuse, Vespetrò, Trappistino, 
Usquebaug, ecc.) non è il caso certamente di dichiarare come 
noi non abbiamo menomamente inteso di indicare la composi- 
zione del prodottqoriginale, sibbene abbiamo accolte in questo 
volume alcune miscele, che sono state proposte e raccoman- 
date quali imitazioni, più o meno fantastiche, del prodotto 
tipico, la denominazione del quale è da considerarsi come 
generica, né più né meno di queste: Anisetie, Curacao, 
Kiimmel, ecc. 


Liquori per distillazione. 


Incominceremo ora la serie dei liquori artificiali preparati 
pèr distillazione. 

Ben poco possiamo dire degli Spiriti, poiché questi non 
essendo edulcorati, non vengono considerati come liquori — 
salvo qualche eccezione — sibbene costituiscono la prepara- 
zione fondamentale (alcolato o spirito aromatizzato) con la 
, quale sì compone il liquore; anzi, come tali, già li abbiamo 

descritti nella Parte II. 

Soltanto l’ Assenzio, e talora anche il Ginepro, sono liquori 
non edulcorati, e perciò essi possono essere considerati come 
spiriti: devesi però far rilevare come gli alcolati di questi 
che abbiamo indicati al paragr. Alcolati, non siano usati in 
questa forma come liquori, sibbene vengano ridotti, mediante 
opportuna diluizione con acqua, ad una percentuale alcolica 
inferiore, che può variare dai 50° ai 70°. Per tale ragione, ì 
preparati che abbiamo esposti sono denominati Estratti di As- 
senzio, e per trasformarli in liquore non si ha che a diluirli in 
proporzioni variabili con alcool a 85° e mescolarli con acqua 
— p. es. p. 15-56 di alcolato, p. 4-8 di alcool a 859, p. 4%4-2 
di acqua — a seconda che si desidera di ottenere un prodotto 
ordinario (46 % di alcool), fino (52 %) o finissimo (65 %). 

Allo scopo di rendere intenso e pronto l’inalbamento del 
liquore mescolandolo con acqua come bevanda, si può discio- 
gliere per ogni litro dell'alcool di 85° da aggiungersi, g 1 di 
olio essenziale di anice stellato. 
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Non crediamo però di intrattenerci maggiormente su questo 
prodotto, poiché il suo uso, degenerato in abuso, è ormai 
condannato dall’igiene perché assai funesto. Anzi recentemente 
in alcuni Stati esteri è stata bandita la crociata contro questo 
liquore, proscrivendone la preparazione e la vendita. 

Riguardo al Ginepro, questo è da considerarsi come un . 
liquore naturale solo nella qualità di Acquavite di ginepro o 
Gin, della quale già abbiamo indicata la produzione. 


* * * 


L’aroma ed il sapore dei liquori per distillazione può es- 
sere ottenuto sia impiegando uno o diversi alcolati precedente- 
mente preparati ed opportunamente associati in determinate 
proporzioni, sia invece preparando direttamente l’alcolato 
composto mediante distillazione con alcool di una mescolanza 
di sostanze vegetali; come già abbiamo accennato, all’alcolato, 
comunque ottenuto, si possono poi aggiungere anche tinture, 
olî essenziali, essenze, ecc., per la composizione finale del li- 
quore, 

Nel primo caso la preparazione del liquore riesce rapida 
ed assai semplice, e quasi:si può paragonare a quella per 
mescolanza e diluizione di essenze, od a freddo; infatti 
tale preparazione si riduce all'impiego di prodotti già pre- 
parati. 

Nel secondo caso invece si deve procedere alla prepara- 
zione dell’alcolato necessario, destinato esclusivamente ad un 
determinato liquore. È superfluo aggiungere che i liquori ot- 
tenuti con questo mezzo rappresentano i più complessi e sva- 
riati prodotti, per i quali si sbizzarrisce la iniziativa © Sì può 
esplicare l'abilità del fabbricante. 


Liquori per mescolanza di alcolati, acque aromatiche, ecc. 


I liquori preparati impiegando uno o diversi alcolati 2880- 
ciati riescono assai semplici ed uniformi; però in essi si pos- 
sono più agevolmente apportare le diverse gradazioni di per- 
centuale degli ingredienti, variando le quali si ottengono i 
diversi tipi di un medesimo liquore. 

Ci limiteremo pertanto alla indicazione di poche ricette 
per questi prodotti, a titolo di norma. 


“ 
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ACQUAVITE DI DANZICA. 


Alcolato di cannella Ceylan ....... IRERTLERIERE 1 0,500 0,700 
» di cannella Cina ........000000000000 » 1,—- 1,200 

» di-coriandoll..;s.-. usi sv. >» 1—- 1,200 

» di ATMDIELta. sur iiileiane ebrea » 0,100 0,100 

» GI CAFMTAMOMO:. cdi » 0,200 0,300 

“ Alcool a 85° .......... laine » 3,600 3,600 
Zucch8ro ......... cc vereeeeo pata ce. kg 8,750 11,200 
Acqua Comune siti tiranti senato seo 1 7,800 5, 


Prodotto = litri 20. Incolore. 


ACQUA VERDE DI MARSIGLIA. 


Alcolato di limoni ...... 1 1 Alcolato di coriandoli ... 1 0,4 
» di arance . ...... >? 0,8 » di menta ...... » 0,4 
» di cannella..... » 0,6 Zucchero raffinato ..... kg 85,600 
» di carvi ....... > 0,4 Acqua comune ....... . » 2,600 


Colore verde-prato mediante tintura di zafferano ed indaco. 


ACQUA DIVINA. 


Alcolato di limoni ..... . 1 0,800  Alcoola 85° .......... 1 1,800 
» di arance ...... » 0,600 Zucchero raffinato bianco kg 5,600 
» di noci moscate. » 0,300 Acqua: la quantità suffic. 
» di coriandoli ... » 0,300 a completare ....... . 110 


Acqua di fiori d'arancio. » 0,100 


ALLASCH RUSSO. 


Alcolato di Allasch .... l 32: SIFODDO svenire 1 7, 
Alcool a& 90° .......... » 7,9 ACQUA Lidi sé sr 
Tintura di vaniglia .... $ 5 


Prodotto = litri 20 (alcool 46 %, zucchero 37,5 %). 


ANISETTE. 


Si possono anche impiegare gli alcolati, che abbiamo già 
indicati, mescolandone un litro con kg 1,250-1,500 di zuc- 
chero disciolto in acqua 600-700. 


COINTREAU. 


Imitazione. 


Spirito di Curacao (*)... 1 0,250 Alcool a 90° ...... ce00 1 2,500 
Spirito di arance dolci (?) » 0,120 Zucchero bianco ....... kg 3,800 
*» Siroppo di arance amare » 0,500 Acqua distillata ....... » 4 


. (® Oltre al preparato indicato nella pag. 260, si può preparare distil- 
lando 1 kg di scorze di arance amare con 10 litri di alcool a 859. 
(3) Sì ottiene distillando le scorze di 20 arance con 1 litro di alcool 
all’85 %. 
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Alla soluzione dello zucchero nell’acqua, preparata a caldo, 


si mescolano gli altri ingredienti; poi si filtra. 
Prodotto = litri 10. 


CURAGAO BIANCO. 


Spirito di Curacao ..... 1 2,500 Alcool rettificato a 90°. 1 0,350 

Spiritò di arancio ...... » 0,600 Zucchero bianco frantu- 

Vaniglina crist......... g 1 mato ...... Tae kg 5% 

Tintura di scorze di aran- Acqua distillata ...... 2-3» _ 234 
ce amare ........... 1 0,050 


Prodotto = litri 10. 


MARASCHINO. 
I. i 
Acqua distillata di mara- Zucchero raffinato ..... kg 4% 
schino (pag. 256) . 1 1,—- Alcool a 85° .......... 1 3 
ACANA distill. di ciliegie . . >» 0,500 Olio essenziale di man- 
» difragole. » 0,500 dorle amare ......... gocce 5 
» . di fiori d’a- sciolte prima in una 
rancio .. » 0,500 parte di alcool puro. 
» » di rose ... » 0,500 


Si prepara il siroppo fondendo lo zucchero nelle acque 
distillate, in recipiente coperto (caldai; dell’alambicco) e ri- 
scaldando, quindi si lascia raffreddare, si aggiunge l’alcoo], 
la miscela e si filtra. 


II. 
Acqua distillata di mara- Acqua distillata di rose.. 1 0,200 
schino ............ 1 4 Alcool a 85° .......... » 8 
Acqua distillata di flor di Zucchero bianco raff. .. kg 11 


arancio.............. » 0,200 


Si procede come è indicato nella ricetta precedente (I). 


III. 
Alcolato di noccioli d’al- Alcolato di lamponi «es° 1° 0,300) 
bicocche ....... se È 1,600 Kirschwasser vecchio... » 4 
Alcolato di fiori d'aran- Zucchero ........000000 kg 11,200 


GIO si ia » 0,400 ACQUA sasa «1° 4,100 
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Preparato il siroppo a caldo, vi si aggiungono gli alcolati 
e il Kirsch in recipiente coperto e poi si filtra. 
Prodotto = litri 20. | 


MILLE FIORI (CREMA DI). 


Alcolato di rose ........ 1 1,800 Alcool a 85° .......0.. 1 3,200 
» di fior d'arancio » 1,600 Zucchero ......... 0.0.0 Kg 11,200 
» di sassafrasso .. » 0,500 ACQUA 0000000000000 c0 i 5,200 

2 


» di ambretta ... 0,100 


Fare l’infuso delle erbe, torchiare e distillare dopo 2 giorni. 
Aggiungere a freddo l’acqua ed alcool con meno resa del- 
l’alcolometro. 


SEMI D’ALBICOCCHE (CREMA DI). 


ordin. fino sopr=fi. 

Alcolato di semi d'albicocche ........ 1 1,800 2,800 3,200 
» di mandorle amare ........, >» — — 1,600 
Alcool 85% (iis iririaanra » 3,200 2,700 . 1,600 
Acqua di fior d’arancio .........00., 3? — — 0,200 
ZUCChero +... cis ririiiinirninase KE 2,900 S,— 8,750 
Aqua cissise isernia e, 13200 1,—- 7,600 


— NB. — Per rendere più aromatico e delicato questo li- 
quore si possono sostituire ad altrettanto volume dell’alcolato 
di mandorle amare: cm? 200 di alcolato di arance, cm? 100 
di alcolato di cannella e cm? 50 di alcolato di garofani. 


TÈ (CREMA DI). 
Alcolato di td .......-0000000000 aaa siva 1 7, I, 
» di angelica (radice) ...........0, RIE » 0,120 0,201 
Alco01 a 85° ....0000000000 POTITO TE A » 1,300 1,600 
Zucchero .....000% Leve nennneaiiataned . ER 8,750 11,200 
ACQUA ........ ica ae ev° 1 T7,—- 5,200 
Prodotto = litri 20. Colore giallo. 
VESPETRÒ. 
Alcolato di anice verde ..... °° 1 0,400 0,600 0,800 0,810 
, di carvi ...........% . >» 0,400 0,600 0,800 1,200 
a di coriandoli ........ +. >» 0,400 0,600 0,800 1,290 
» di finocchio ..0..100% . >» 0,400 0,500 0,600 0,600 
» di BNLO esile » 0,200 0,300 0,400 0,606 
» di ambrotta ........ + >» 0,100 0,100 0,200 0.200» 
. di dauucus ....0000000 3 0,200 0,300 0.400 0.6un 


Alcool a 85°, zucchero e acqua. 
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Liquori a base di alcolato direttamente distillato. 
I liquori seguenti vengono preparati direttamente per di. 


stillazione di una miscela di vegetali con alcoòl, per ottenere 
lo speciale spirito aromatizzato: x 


ACQUA AMERICANA. 


Cannella .............. g 100 Garofani ..... sasa SR 75 
Lavanda ........ PROT » 125 Noce moscata ......... 3? 30 
Scorze d’arance........ » 500  Alcoola 60°......... è A 20 
Rosmarino ....... Velese. 125 


Dopo macerazione’ per 24 ore, si distillano 10 litri a 65° 
e si dolcificano con 17 litri di siroppo. Si colorisce in giallo 
con tintura di zafferano. 


ACQUA D'ARGENTO DI DANZICA. 


Scorze di limoni fresche. g 200 Noci moscate ......... E 65 - 
Asperula fresca ........ » 300 Anice verde ........... » 65 
CanneHa .............. » ,125 Garofani ......... CTR » 15 
Mandorle amare ....... » 100 Coriandoli ........ Labgg 15 
Angelica ......0.00000% » 65 Pepe cubebe .......... » 15 


Menta crispa .......... s 65 Alcool a 65° .9........% 1 25 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 18 litri a 75° ai 
quali si aggiunge: 
Acqui: 1 2 SÎIFODPO <> 1 16 


Si aggiungono alcune fogliette di argento sottilissime. 


Acqua DI BAAL DI DANZICA. 


Cannella .............. &g 165 Genziana ........ ciles 60 
Salviac.sa ine » 165 Zenzero ........00.% cd 60 
Scorze d’arance ..... caso dI 165 Galanga ......0000000% » 60 
Rosmarino ............ » 65 Garofani ....... ei » 30 
Pimento .........00... »’ 65 Vaniglia ........000000 » 15 
Finocchio ............. » 65 Alcool a 60° .......... 1 25 
Anice stellato ......... » 65 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 18 litri di 72° e 
Sì aggiungono 2 litri d'acqua e 16 di siroppo. Colore rosso. 


ACQUA DI BATAVIA. 


Garofani ......000 0000 & 15 Ginepro (bacche) ...... & 375 
Cannella .......0000% el d 90 Scorze di limoni ....... > 250 
Noci moscate ......... » 30 Alcool a 60° ........ ss l 25 


Procedesi come sopra. Incolore. Prodotto = litri 20 (35%). 
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ACQUA BIANCA DI ToRrIno. 


Cannella Ceylan........ g 500 Noci moscate ......... & 60 
Garofani .............. » 60 Alcool a 85° .......... 1 40 


Si distilla senza rettificare e al prodotto ottenuto si ag- 
giunge soluzione di: 


Zucchero .............. kg 56 AOQUA: siii 1 22 
ACQUA DI BoUuQuET. 

Lavanda ......... sta DR 50 Garofani ...........0., & 15 
Anice verde ........... ” 10 Scorze di limoni ....... » 125 
Fiori d'arancio ........ » 75 Scorze d'’arance fresche. » 125 
Cannella Ceylan........ » 50 Ireos (radice).......... » 120 
Rosmarino ...........>» » 25 Acqua di rose ......... » 150 
Vaniglia ........00.00. » 25 Alcool a 60° .......... 1 25 
Noci moscate ......... » 15 


Si distillano litri 20 di 70° e si dolcificano con 29 litri di 
siroppo. Verde. 


Ù 
ACQUA DI PANE (BROTWASSER-LIQUEUR). 


Croste di pane di segale Garofani ........ sa g 10 

(Schwarzbrot)....g---. g 850 Maclb:inneiletira » 5 
Scorze secche di limoni. >» 200 Coriandoli............. » 5 
Anice verde ........... a 6 Alcool a 85° ........ o. » 4,650 
Cannella .........000.% » 10 


Dopo macerazione per 8 giorni distillare senza rettificare 
ed aggiungere litri 3,200 di siroppo ed acqua per completare 
litri 10. Colore bruno di zucchero. Filtrare. 


ACQUA CARMINATIVA. 


Garofani .............. g 15 Camomilla ............ & 70 
Noci moscate ......... . 15 Anice verde ........... » 70 
Cannella .............. » 30 Scorze di arance....... » 100 
Genziana ............. » 30 Scorze di limoni ....... » 100 
GAlanga ..........000 » 30 Comino (semi) ........ . » 100 
Ginepro (bacche). E » 70  Alcoola 60° .......... 1 20 


Si distillano litri 16 di 700 e si aggiungono poi 16 litri di 
siroppo. Colore rosso. 
Prodotto = litri 30 (di 360), 


ACQUA DELLA GLORIA. 


Menta piperita ........ g 200 Ireos fiorentina ........ g 936 
Menta crispa ....... ao SI 75 ZENzero .......00000 nigi C® 10 
ADICO +0. . 25 Cannella frantumata. . 12 
Scorze fresche di limoni. » 40 Alcool a 60° .......... 1 11 


Macis ......., Va e » 15 


lr —.. è ee EEE! — rr: 
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Dopo aver ottenuto 8 litri di spirito si cessa dal distillare 
e vi si aggiungono 8 litri di siroppo di zucchero. Si colorisce 
in verde. Il rimanente ricupero dall’alambicco portato a 600 
è ottimo per eventuali variazioni in sostituzione di altrettanto 
alcool. 


ACQUA DELLE DAME. 


Cubebe.. iii PA 10 Noci moscate ......... & 10 
Cardamomo ........... » 10 Cannella ...........00. » 10 
Salviazic civica » 10 Zedoaria ........00000% » 10 
Galanga .............. . 10 Sedano (semi) ......... > 40 
ZENZErO ...........0000 '» 10 Vaniglia: cuci siasi » 3 
Macie..... rara » 10 Grani di paradiso ...... » 10 
Menta crispa .......... » 20 Scorze di limoni ....... » 20 
Melissa .l....0 0000000 . » 20 Alcool a 60° .......... Ì 10 


Distillare litri 8, e aggiungere siroppo litri 7. Incolore. 


ACQUA DIVINA. 


I. 
Noci moscate ......... N. 8 Scorze fresche di 20 arance. 
Coriandoli ............. g 100 Scorze fresche di 20 bergamotti. 
Zucchero ......c000.0. » 25 Alcool] a 65° .......... 1 20 


Melissa (steli e foglie) .. » 250 

Si lascia macerare per 48 ore, poi si distillano 16 litri di 
72° ai quali si aggiunge 1 litro di acqua di fiori d’arancio e 
15 litri di siroppo. Incolore o giallo chiaro. 


II. 
Noci moscate ......... 4 30 Scorze fresche di limoni. g 750 
Coriandoli ............. » 130 Alcool a 60° .......... l 28 
Cardamomo ........... » 30 


Si lascia macerare per 48 ore poi si distillano 18 litri di 70°. 
In mezzo litro d’alcool assoluto si disciolgono: 
Essenza di fiori d’arancio.. g 3 Essenza di fiori di bergamotto g ?2 


Si mescolano i due liquidi e si dolcificano con 18 litri di 
siroppo. Incolore o giallo chiaro. 


Acqua DI FANTASIA. 


Pistacchi mondati ..... g 100 Garofani ........ ..0.0 & 15 
Cannella .............. » 100 Cubebe.........000000o » 60 
Scorze d'arance ........ » 500 Alcool a 60° .......... 1 25 
Cardamomo ..... rr —d 60 
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Si distillano 20 litri di 70° e si aggiungono litri 18 di si- 
roppo. Violetto. 


AcQua DI FIRENZE. 


Scorze fresche di limoni. g 500 Noci moscate ....... -° 8 50 
Garofani .......0..000% » 15 Alcool a 90° .......... 1| 29 
Cannella ......0000000% » 100 


Si distillano 16 litri a 70°, ai quali si aggiunge una solu- 
zione di olio essenziale di limone di 18 qualità in mezzo litro 
di alcool assoluto, e poi litri 16 di siroppo. Giallo. 


ACQUA D'ITALIA. 


Scorze d’arance amare.. & 300 Cannella ........ PESA & 50 
Scorze d’arance dolci... >» 300 Noci moscate ........ ° » 50 
EIChE alli an » 500 Alcool a 60° .......00% 1| 25 


Si fanno macerare per 24 ore poi si distillano 18 litri di 70° 
e sì aggiungono allo spirito distillato: 
Acqua di fior d'arancio. g 150 Tintura di vaniglia .... £ 25 


Alcoalato di gelsomino .. » 50 Siroppo ..... slentà RIONE) | 16 
Tintura di ambra ...... . 25 
Rosso. 


ACQUA DELLA LIGURIA. 


Scorze d’arance ........ g 520 Menta crispa .......... & 100 
Galanga: Lciilisiliaa » 10 Anice verde ........... » 60 
Calamo aromatico ..... » 30 Zenzero ......0000% sea. 30 
Finocchio ........1.000% » 30 Ginepro (bacche) ...... =» 125 
TIMO: . 126 Alcool &a 60° :;......... 1 25 


Si distillano 18 litri di 72° e si dolcificano con 18 litri di 
siroppo. Incolore. 


Acqua NOBILE. 


Petali di rose ......... £ 500 Cannella .......0000000 RP 200 
Garofani ....000000000% » 30 Scorze d’arance dolci .. » 400 
Noci moscate ......... » 15 Alcool a 60° .......... 1 20 


Si distillano 16 litri di 650-68°, ai quali si aggiungono g 2 
di estratto di vaniglia ed una goccia di essenza di rose, prima 
disciolta in un poco d’alcool assoluto, e siroppo litri 17. 
Rosso carico. Ù 
e 


Iacalginio viatico dn nt 
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ACQUA D'ORIENTE. 


Carmube., rici g 300 Fichi, bii fsi co.0° L 400 
Datteri ...........,. ce.ì 3. 300 Calamio: ici ricci ici 3 60 
Grani di paradiso ...... » 60 Mandorle amare ..... IN, 30 
PIMCONto.....0000000000 60 Scorze d'’arance dolci... >» 300 


Si lascia macerare il tutto per 24 ore con 25 litri di alcool 
a 60°, si distillano 20 litri di 70° e si aggiungono 20 titri di 
siroppo. Incolore o celeste. 


Acqua D'Oro. 


I. 


Ireos (radice)....... g 100 — Calamo ........00.. g 59 —_ 
Garofani ........... > 100 — GiINEPpro .......00..6 3 
Coriandoli .......... » — 60 Noci moscate ...... » 
“Mandorle amare .... » 150 — Scorze d’arance dolci » 
Cardamomo ........ » 100 70 Scorze limoni fresche » 150 300 
Cannella Ceylan..... a — 75 Alcool a 60° ....... l 


Si distillano 16 litri di 17° e si aggiungono litri 16 di si- 
roppo e una foglietta d’oro battuto bene sminuzzata. Giallo. 


II. 
Rose petali recenti .... g 400 Fiori di lavanda ....... $& 25 
Fiori di arancio secchi.. >» 75 Alcool a 90° ........ ce 3» 4000 
Fiori di cassia ......... ? 45 Acqua ...... coecvossse0ceo 3 4000 
Garofani ....... ipa » 10 


Dopo macerazione per 3 giorni si distillano litri 7. Al li- 
quido ottenuto si mescolano: 


Acqua di flor d'arancio. fg 500 ZUCChEro .....0 00000000 & 3000 
Acqua di rose ......... >» 1000 

Al liquore si aggiungono foglioline di oro oppure si colo- 
risce in azzurro con indaco. 


Acqua D’ORO DI DANZICA. 


I. 


Scorze di limoni ....... g S$00 Coriandoli .........0..0 & 70 
Ginepro (bacche) ...... >» 430 Noci moscate ......... 3? 35 
Cardamomo ........00. > 20 Alcool a 60° .......... ll 25 
Cannella .......0000000 3? 95 

Si distillano lentamente litri 20 di 70°. Si aggiunge un 
siroppo preparato a caldo con: 


Zucchero ..........000% kg 15 Acqua 0006000600006 0608 1 7,5 
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Quando il liquore è freddo vi si aggiunge una fogliolina 
d’argento battuto ben sminuzzata. Giallo pallido. 


II. 
ficorze d’arance........ g 350 Garofani .........0000% E 15 
Scorze di limoni ....... » 750 Noce moscata ......... » 35 
Ginepro (bacche) ...... . 100 Ireos (radice).......... » 35 
Anice verde ........... » 65 Cardamomo .......... E 15 
Cannella .............. » 65 Alcool a 60° .......... l 25 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 20 litri di 729, 
ai quali si aggiungono litri 17 di siroppo e 3 d’acqua. Si mette 
nel Iîquore una foglia d’argento battuto, sminuzzata e si co- 
lorisco in giallo chiaro. 


ACQUA DI PARADISO. 


x 

I. 
Angelica (radice) ....... Pa 80 Cannella. ...<iceisii, do g 15 
Ireos (radice).......... » 65 Vaniglia .............. » 10 
Scorze fresche di limoni. » 750 Macid.crerivenne ie » 45 
Scorze fresche di arance » 100 Calamo...... ilaele » 50 
Cardamomo ..... ua » 15 Alcool a 60° .......... ] 25 


Si procede come per l'Acqua d’oro. In ultimo al liquido 
limpido si aggiunge una foglia d’argento battuto ben smi- 
nuzzata. 


( II. 
Scorze di limoni fresche. g 3900 GCalaiio: ses rata g 50 
Scorze di arance ....... » 200 Cardamomo ........... . 30 
Angelica (semi) ........ » 100 Cannella ...........00% e 30 
Ireos (radice).......... D 100 Vaniglia: «i... ieri . 15 
Magici tea ” 50 Alcool a 60° .......... l 20 


Si lasciano macerare per 24 ore, poi si distillano 16 litri 
di 72° ai quali si aggiunge: 
ACQUA; cru ianidbrnaizalia l 3 Siroppo....0.00000000% 1 13 


Nel liquore limpido si aggiunge ancora una foglia di ar- 
gento battuto sminuzzata. Verde. 


ACQUA DELLA PRINCIPESSA. 


Melissa .........0-000% g 100 Cannella .....0.00000 0% 8 30 
Lavanda .............. 2 130 Mandorlo amare ....... » so 
Camomilla ............ » 30 Anice stellato ........ + . 25 
Fichi -sssGcrneisinsisa a » 150 Garofani ........-000%. s 15 
Scorze di limoni freschi. » 150 Cardamomo .......... » 5 


Rosmarino ..........., » 30 Vaniglia ............0. » i.) 
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Si lasciano macerare per 24 ore in 22 litri di alcool a 600. 
Si distillano 17 litri di 65°. Si aggiungono 25 g di tintura di 
ambra e litri 16 di siroppo. Rosa. 


ACQUA DELLA REGINA. 


Angelica (radice) ...... &g 30 Rosmarino ..........0% & 450 
Cannella ....... ...... » 60 Lavanda ..........00.. » 120 
Garofani .............. » 15 Maggiorana ........... » 60 


Si procede come per l’Acqua della Principessa. 


ACQUA DELLA SALUTE. 


Angelica (radice) ...... & 100 ZENZEro ....... 00000000 g 75 
Menta piperita ........ » 100 Grana paradisi ........ » 75 
Maggiorana ........... » 125  Mentacrispa.......... » 50 
Scorze di limoni ....... » 200 Cubebe......0.icee0c0o » 50 
Gelsomino ............ » 200 Lavanda ............%. » 150 
Rosmarino ............ » 200 


Dopo 24 ore di macerazione si distilla con 25 litri di alcool 
a 60° ricavandone litri 20 al 70°, che si mescolano con litri 18 
di siroppo. Verde. 


AcQua DI Torino. 


Cannella Ceylan ....... & 50 Garofani ..........0.0% & 5 
Angelica (radice) ...... » 30 Scorze di limoni....... N. 20 
Dauco di Creta ........ » 30 Alcool a 85° .......... 1 8 


Dopo macerazione si aggiungono litri 4 di acqua e se ne 
distillano litri 10, ai quali si mescola siroppo preparato con 
zucchero kg 10, acqua litri 5; nei flaconi si introducano foglio- 
line di oro battuto. 


ACQUAVITE DI DANZICA. 
I 


Cannella Ceylen........ &E 25 Semi di comino ....... & 3 
Anice verde ........... » 12,5 Garofani .............. » 1,5 
Semi di sedano ........ » 12,5 Alcool a 85°.......... l- 5 
» dicarvi......... » 12,5 Zucchero ........000... kg 2,5 
Si segue il metodo generale, senza rettificazione. 
Prodotto = 10 litri. 
II. d 
Anice verde ........... gu 180 Noci moscate ....... g 125 
Semi di sedano ........ » 90 Alcool a 90° ...... < L 5 
» di comino ........ » 50 Zucchero............ kg 1,250 


Scorze di arance secche. » 60 
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Solito procedimento. Si mette nella bottiglia una foglia 
d’oro battuto sminuzzata. 


ACQUAVITE DI HENDAYE. 


I. 
Coriandoli ............. 4 85 Scorze fresche di arance. N. 6 
Anice stellato ......... » 60 Alcool a 85° ........%, 1 3,8 
Ireos (radice) .......... » 125 Zucchero ....... ile kg 3,6 


Dopo 8 giorni di macerazione si distilla senza rettificare, 
sì aggiunge lo zucchero disciolto in acqua sufficiente per ot- 
tenere 10 litri di liquore. 


II. 
Coriandoli ....... susanna E 75 Cardamomo .....00000% ag 6 
Anice stellato ...... ne È 50 Alcool a 85° .......... 1 3,8 
Mandorle amare ....... » 75 Zucchero..........000% kg 3,6 
Angelica (semi) ........ >» 50 


Procedimento come sopra. Si può profumare con 2 centi- 
litri d’alcolato d'iride. 


ALKERMES. 
I. 
Ambretta ............. E 00 MAC: iii g 30 
Calamo ......... cegia 75 Garofani .....00000000% » sa 
Cannella Ceylan ....... » 130 Alcool a 85° . cerrre0so l i 


Dopo 48 ore di macerazione si distilla a bagnomaria con 
precauzione senza rettificare, ricavando 20 litri di spirito 
aromatico fino, al quale si aggiungono: 


Estratto di gelsomino .. g 15 Zucchero bianco ....... ll 20 
Acqua di rose ......... 1 3 Acqua ........ een: 10 
Tintura d'’iride ........ » 0,5 


Colorazione in rosso carico di cocciniglia. 


II. 
Cannella ........00000% & 50 Vaniglia ...... ERONSET AA g_ 10 
Garofani ....., PROTANE > 10 Noci moscute .....0000 ® 5 
Coriandoli...........0% » 10 Alcool & 85° ......000% 1 71% 
Macis © e ooo 0 oe 0 6 0 0 0 cs cò» >» 30 


Dopo ‘macerazione per 5 giorni si distillano litri 7 e si ag- 
giunge siroppo preparato con zucchero kg 12, acqua litri 6, 
acqua di rose litri 5. 


imille — _ 
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ALLASCH RUSSO. 
Semi di carvi d'Olanda. g 100 Finocchio ......100000% EU 200 
ADDICE ina » 300 Menta piperita ........ » 125 
Coriandoli ...........%% » 125 Alcool a 8U° .....0000% l 6 


Dopo macerazione ‘e aggiunta di litri 2 d’acqua si distil- 
lano litri 6, ai quali si mescola alcool a 95° litri 4, essenza 
di rose gocce 2, siroppo litri 10. 


Prodotto = litri 20 (alcool 40 %). 


ANESONE TRIDUO. 


Dopo macerazione delle droghe nell’alcool per 8 giorni si 
aggiungono 1 a 2 litri d’acqua, si distilla e poi si rettifica per 
ottenere litri 5, ai quali si mescola il siroppo previamente 
preparato collo zucchero e coll’acqua indicati. 


— Il LAquorizia. 


I. 
Anice comune (semi)... g 200 Alcolato di rose....... +. g 250 
Anice stellato ......... » 500 Alcool a 60°........... ll 5 
Coriandoli ......0000000 3 20 Zucchero ...... 10000000 kg 2 
Finocchio 0 0 è 0 0 « «o 0‘ è 08 0 so 69 » 10 Acqua distillata è eo 000. » 1% 
Cannella 0 0 0 è o è a 0 è 0 è 0 0 @ 3 25 

II. 
Anice comune (semi) ... g 300 Alcolato di rose........ g 200 
Anice stellato ......... » 300 Zucchero .....0v0000% «è k&8 1% 
Coriandoli ....... PERI » 20 Alcool & 60° ......000% 1 5 
Finocchio ........ iaia 20 Acqua distillata ..... ce. 3 2 
Cannella .........000:. 3 30 

III. 

, Anice comune (semi)... g 400 Legno sassafrasso ...... & 20 
Anice stellato ......... » 100 Olio essenziale di cedro. » 5 
Coriandoli ..........0.. 3? 20 Alcool a 60° .....0..0% 1 5 

bio. sura » 20 Zucchero .......000000% kg 2 
ASTE luisa. ‘I 20 Acqua distillata ....... >» 2 
IV. 
comune (semi)... g 500 Alcool a 60° .......... 1 5 
DOO... isiicriii è 120 Zucchero ......00000 ce. kg 1 
io (AXZAEFEZEELAZEZE DI 2 20 Acqua distillata e o eoeo oe » 2 
a7Tra tonca è 000 e » e ss 0 se » 20 
ANICE. 
stellato e coso è0gooo g 150 Coriandoli [NIE EF EEEE LI ooo & 30 
VEDO »....000000 » 1000 Alcool a 60° e 00 0so 060480 1 22 
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Si distillano litri 17 di 72° e si aggiungono: 


SIFODpO vuci 1 15 ACQUA sein 1 © 3 
Incolore. 
ANISETTE 
I. 
Anice stellato ......... » g 400 Finocchio ..........00. E 80 
Anice comune ......... » 300 Torriana Lea » 25 
Coriandoli............. » 80 Legno sassafrasso ...... . 40 
Ambretta ............. » 20 Alcool a 90° ..... RA 1 7 
Noce moscata ......... » 2 


Macerazione per 24 ore; aggiunta di 2 litri d’acqua; distil- 
lazione a bagnomaria di litri 7,200; mescolare siroppo pre- 
parato con kg 10 zucchero raffinato in 5 litri Giaegua e infine 
aggiungere: 

Alcolato di fiori d'arancio g 100 Acqua di fiori d’arancio . g 400 

Si completano con acqua litri 20 di liquore. 


II. 
Anice stellato ......... & 500 Angelica (radice)..... PAPIRI: -- 15 
Anice comune ......... » 400 . Scorza di limoni freschi. » 4 
Coriandoli ............. » 50 Scorza diarance fresche. » 4 
Mandorle amare ....... » 100 Alcool a 90° ..... cose i 7 
Finocchio ............. » 25 
Si procede come nel N. I, e si aggiungono in ultimo: 
Alcolato d’iride ........ g 50 Acqua di fior d'arancio. g 200 
e si completano con acqua litri 20 di liquore. 
III. 
Anice stellato ......... g 600 Angelica (radice) ...... E 6 
Anice comune ......... ». 400 Legno sassafrasso ...... » 35 
Coriandoli ............. » 50 Scorza di limoni freschi. » 6 
Finocchio ........000%% » 25 Alcoola 90°.......... . 1 7 
Si procede come nel N. I. 
ANISETTE TEDESCA. 
Anice stellato ......... & 300 Mandorle amare ....... go 1% 
Coriandoli............. » 150 Alcool a 80° ......... a 10 


Ireos (radice) polv. .... » 100 

Dopo macerazione si aggiungono litri 4 di acqua e si di- 
stillano litri 10 di alcolato, al quale si aggiungono litri 8 di 
siroppo, e si completano con acqua litri 20 di liquore. 


ANICE (ROSOLIO DI). 
Anice verde ........... Ro 200 Legno di sandalo ...... gg 0 


Lie e e 
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Si lascia macerare per 24 ore in 4 litri di alcool di 85°. Sì 
aggiungano 2 litri di acqua e si distillano 4 litri di spirito. Si 
aggiunge poi a freddo uno siroppo fatto con: 

Zucchero ...........0.. kg 5,5 Acqua..............., 1 2,5 

Prodotto = litri 10. 


ARANCE. 
I. 
Arance .......... esse 500 Alcool a 60° .......... 1 25 
Scorze d’arance ........ » 1500 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 20 litri di 72° e 
sì aggiungono 4 litri d’acqua e 16 di siroppo. 
Bruno di zucchero. 


II. 
Scorze fresche d’arance ATQANCO .....c0000e "00 BR 250 
DIMATO: «sins g 250 Scorze di limoni ....... » 100 
Scorze fresche d’arance Ireos (radicc).......... » 100 
dolci: Luisiana seo » 1000 Alcool & 60° .......... 1 25 
Si procede come nella ricetta pretedente. 
III. 
Rosolio. 
Cannella ..........:... $$ 30 Coriandoli ........0000% g 30 
Garofani .............è » 30 Scorze di 20 arance dolci. 


Dopo 48 ore di macerazione in litri 20 di alcool a 609, si 
distillano 15 litri di 70°, e si aggiungono 16 litri di siroppo 
e sì colorisce in giallo. 


ASSENZIO SVIZZERO. 


E, 
Assenzio (sommità) .... g 150 Calamio: sii rea ta g 150 
Anice verde ........... . 300 Issopo ......... TRES » 65 
Anice stellato ......... » 300 Melissa ......000000000 » 125 
Finocchio .........000 » 300 Alcool a 65° .......... 1 25 


Dopo alcuni giorni di macerazione si distillano 18 litri 
di 80° ai quali si mescolano: 
Rhum Giamaica ....... 1 1 ACQUA «siii ll 10 
Alcool a 95° .......... » 5 Zucchero.......000000% kg 0,5 
Si colorisce in giallo verdognolo con indaco e tintura di 
zafferano. 
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II. 
Assenzio grande (sommità Anice stellato ......... g 100 
fiorite e steli secchi).. g@ 150 FINOCcChio ......0 00000, » 25 
Assenzio minore ....... » 150 Calamo aromatico ..... . 25 
Menta piperita (foglie sec- Scorze di limoni ....... N. 2 
Ole) sissi tiniana se > 100 Alcool a 90° .......... 1 LI 


Si procede come per l’Anisette (I-III) ed infine con acqua 
si completano litri 20. 


BADIANA (RoSOLIO DI). 


Badiana (anice stellato). g 400 Legno di Rodi ....... g 190 
Cascarilla ....... cosa d 100 Alcool a 85° ........, 1 8,400 


Dopo conveniente digestione si distilla e si rettifica per 
ottenere litri 8, ai quali si aggiunge siroppo preparato facendo 
disciogliere kg 11,200 di zucchero in acqua litri 514. 


BALSAMO DIVINO. 


Legno di Rodi ........ g 50 Balsamo del Tolù ..... g 25 
Ambretta ......... a 15 Aloe soccotrino ........ » 5 
Balsamo del Perù ..... » 25 Alcool a 85° .......... 1 8,400 


Dopo macerazione pgr 24 ore si distilla e si rettifica per 
ottenere litri 8 di spirito aromatizzato, al quale si aggiunge: 


Acqua di rose ......... 1 0,600 Acqua comune ........ 1 3,400 
Acqua di cannella...... » 0,400 Zucchero .....e00000000, kg 11,300 


BALSAMO DI GERUSALEMME. 


Angelica (semi) ........ g 200 Limoni tagliati a fette.. N. 8 
Anice (semi) .......0.. » 50 Alco0ì & 90° ......000% 1 10 
Coriandoli...........%% » 100 ACQUA <..i0c0r000% gun 54 
Finocchio ...........%° » 50 


Dopo macerazione si distillano litri 10 e poi si rettifica 
per ottenere litri 12, ai quali sì mescola siroppo preparato 
con zucchero raffinato kg 6 e acqua 2; e infine con aggiunta 
di acqua si completano litri 20. Colore rosa. 


BENEDETTINO. 
I. 
Imitazione, 
ISSOpO ........., NEO g 150  Cannella......... cosce 100 
Melissa (foglie) ........ » 125 Noce moscata ......... . 100 
Menta pip. (foglie). » 125 Garofani ...uiliriseie . 100 
Genepì delle Alpi ..... FONDA. 125 Calamo aromatico ..... > U) 
Angelica (radice) fresca. » 125 Arnica (fiori) .......... . 40 
Cardamomo minore .... > 200 Alcool a 90° .......... | 20 


_ 1 Tu—r————_m AP 
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Dopo macerazione per 2 giorni si aggiunge acqua litri 10 
e si distillano litri 20 ai quali si aggiunge siroppo caldo di 
Micle:sssuwciiriinana die kg 5 Glicerina 30° .......... kg 0,500. 
Zucchero raffinato ..... » 15 
disciolti in quantità sufficiente di acqua per ottenere in to- 
tale litri 50. Colore giallo. 


II. 
Angelica (radice) ...... & 36 Camomilla romana ..... g& 15 
Calamo aromatico ..... » 36 Cardamomo ..........% » 15 
MaciB.;ssrcicicliieata ) 36 Garofani .......000000% » 15 
Galanga (radice) ....... » 36 Alcool a 90° .......... 1 2,6 
Scorze d’arance........ » 18 Acqua..... posssoso “.. » 2,2 
Dopo macerazione si distillano litri 3,200 ai UUAla si ag- 

giunge: 
COgDNAO ........000000 1 2 Olio essenz. coriandoli... goc. 85 
Alcool a 90° .......... » 5 Tintura di muschio .... » 20 
Olio essenz. menta pip... gocce 10 SIFOppo ......00000000% 1 7,6 

» » rose ....... » 5 Succo di ananas ....... g 200 

» » arancio .... > 10 ACQUE L......c eee 1 2 

» 3» arnica fiori . » 2 


Colorasi in giallo con tintura di zafferano. 
Prodotto = litri 20 (alcool 30 %, zucchero 36 %). 


Cacao (RosoLIo DI). 


Cacao semi ..........0 & 500 SIPOppo ........000000% 1 6 
Alcool a 85° .......... 1 4 

Si tosta e si polverizza il cacao; si lascia macerare per 
48 ore con litri 4 di alcool a 85°. Si aggiungono 2 litri di acqua 
e si distillano 4 litri. Si rettifica con 2 litri per ottenerne 4. 
Infine si aggiunge il siroppo, si completa il volume a 10 litri 
e si filtra. 


CACAO ALLA VANIGLIA O ROSA (CREMA DI). 


I. i 
Si distillano g 600 di semi di cacao tostati e macinati me- 
scolati con sale da cucina g 20 e acqua litri 3} per ottenere 
litri 2, si quali si aggiunge alcool a 85° litri 7, siroppo litri 7,6 
e acqua litri 3,5; infine si aggiunge tintura di vaniglia g 10, 
oppure essenza di rose gocce 8. 
Colore rosa. 


Prodotto = litri 20 (a$cool 30 %, zucchero 37 %). 
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II. 


Si tostano 4 kg di semi di cacao, si sbucciano e si pestano, 
indi si mescolano con 25 litri d'alcool a 60° e si mettono nel- 
l’alambicco. Con lenta distillazione si estraggono 20 litri di 
70°, ai quali si aggiunge la seguente tintura: 


. Vaniglia .........0000% E 20  Garofani.............. E 3 
Cannella Ceylan........ » 5 Alcool a 80° .......... 1 1 


Si lascia digerire per parecchi giorni, poi si decanta il 


liquido (20 litri). Si dolcifica con siroppo di 20 kg di zucchero 
sciolti in 10 litri d’acqua a caldo, si agita il tutto e si filtra. 


CAFFÈ (ELIXIR DI). 


li} I. 
Caffè fino tostato e macin. g 2000 Alcool a 60° ........00 1 20 


Si distillano 18 litri di 700-72° e si dolcificano poi con 15 
litri di siroppo. Si colorisce in bruno con colore di zucchero. 

Per ottenere un liquore sopraffino si imbeve il caffè con 
5 litri di rhum o arac e lo si lascia in contatto per un giorno 
prima di procedere alla distillazione. 


II. 
Crema. 
Caffè Moka ........... E 500 Alcool a 85° .......... 1 4,250 
Mandorle amare ....... D 100 Zucchero ..........00.% kg 5,600 


Si tosta il caffè fino al bruno e lo si macina grossolana- 
° mente, Si distilla dopo 24 ore di macerazione nell’aloool. Si 
rettifica in modo da ottenere 4 litri. Si dolcifica e si completa 

il volume a 10 litri. 


LI 


III. 
Caffè torref. e macinato g 100 Alcool a_90° .......... & 5000 
Spirito di nitro dolce... =» 5) ACQUA .-..-..000000000 » 5000 


Dopo macerazione per 24 ore si distillano 5000 g in cui 
si mescola soluzione calda di: 


Zucchero .........0000% &g 4000 ACQUA 0000000000000 00 s 2000 
ed infine si aggiunge: 
Tintura di vaniglia ............ 0000000 Piana E 25 
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CALAMO (ROSOLIO DI). 


I. 
Calamo aromatico ..... kg 1 Alcool a 60° .......... l 20 
Si distillano 15 litri di 72° e si aggiunge: 
SIPOppo + ........0.0000 1 12 ACQUA: siii ana 1 3 
Bruno. 
II. 
Radice di calamo ...... g 250 Radice di ireos ........ 4 30 
Radice di angelica ...:. » 25 Alcool a 60° .......... 1 20 


Si distillano 14 a 15 litri ai quali si aggiunge un siroppo 
composto di: 
Zucchero.............. kg 15 ACQUE. 1 8 


Incolore. 


CANNELLA (RosoLIO DI). 


Cannella Ceylan ....... 4 80 Alcool a 85° .......... l 4 
Cannella Cina ......... » 25 Zucchero .......00.000% kg 5,5 
Garofani ............., » 5 ACQUA visiti ea 1 2 


Solito procedimento. 


CepRO (RosoLIo DI). 


Scorze fresche di N. 16 cedri. Si lasciano macerare per 
24 ore con 58 litri d’alcool a 85°. Si distilla con 2 litri di acqua 
ricavando 5 litri di prodotto. Si rettifica collo stesso volume 
d’acqua per ottenere 4 litri. Si procede poi come per il Cacao. 


CEDRO E Limone (RosoLIo DI). 


Si lasciano macerare per 1] giorno le scorze di N. 40 limoni 
con litri 25 d'alcool a 60°. Poi si distillano 20 litri di 720 e ei 
mescolano con: 


CHARTREUSE. 
Imitazione. 
Si lasciano macerare le droghe nell’alcool per 24 ore (le 


droghe devono essere contuse o pestate). Si aggiunge l’acqua 
(circa metà o due terzi del volume dell’alcool), si distilla per 
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raccogliere quasi tutto l’alcool. Si aggiunge lo stesso volume 

d’acqua aggiunta la prima volta, si rettifica per ottenere il 
massimo prodotto possibile di spirito; al quale si aggiunge 
a freddo un siroppo preparato a caldo con metà o ?/, del suo 
peso d'acqua. Si completa il volume a 10 litri. Si colorisce 
in giallo con zafferano, in verde con clorofilla. Si lascia in 
riposo, si decanta, si filtra. 


Gialla. 
I. - 
Melissa ......0100000% g 25 Maci8.......000% satana ® 10 
Issopo (somm. fiorite) . ) 12,5 Garofani ......-..0000% » 1,50 
Coriandoli ......000000% » 150 Angelica (radice) ....., >» 8 
Cannella di Cina ...... » 1,5 Cardamomo ......0000,. > 3 
Genepì delle Alpi .... » 12,5 Aloe soccotrino ....... >» 3 
Arnica (fiori) ....... ves, ® 1,5 Alcool & 90° .......... 1 4,250 
Angelica (semi) . ++. 2 12,6  Zucchero.......0.00000 Kg 2,600 
TSO con tintura di zafferano. 
II. 
Melissa ......000000000 E 25 Angelica (radice) ...... gf 3 
Issopo (somm. fiorite) . O) 12,5 Calamo aromatico ..... » 3 
Cannella di Cina ...... » 12,5 Cardamomo ......0% sa DI 9 
Genepì delle Alpi ...... » 12,5 Fava tonca ......0000% » 1,5 
Angelica (semi) ........ » 12,5 Noci moscate ......... » 1,5 
Macis o e sco è s 0 6 e è 0 è e 0 «è so 4 » 3 ; Alcool a 90° e e osato ee ao 1 5,250 
Garofani .......00000%% » 3 Zucchero .........00000 kg 3,750 
III. 
Melissa ....... ‘RIE & 100 Noce moscata ......... $ 5 
Menta piperita ....... Pl. 50 Pimento..... divario s la 3 
Genepì delle Alpi ...... » 50 Meliloto ...-00000000% » 75 
Angelica (radice) fresca. >» 50 Scorze fresche di limoni, » 40 
Anice comune ....... ced 50 Scorze fresche di arance. * 40 
Calamo aromatico ..... » 10 Fiori di arancio ....... ? 20 
Garofani ......... iva DI 5 


Preparate le droghe nel solito modo, si lasciano macerare 
per 2 giorni in 7 litri d'alcool a 85°. Si aggiungono 3 litri di 
acqua e si distillano 9 litri, ai quali si aggiunge un siroppo 
freddo ottenuto con kg 2% di zucchero e 1% di acqua. 
Si completa il volume a 12 litri, si colorisce in giallo e si 
io Aggiungere al prodotto freddo il 0,50 % di glicerina 
a 300, 


e i 


_ i n= 
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Coriandoli ............ » E 100 Cardamomo .........0. g 15 
Melissa ........0000000% » 45 Cannella Ceylan........ + 12 
Angelica (radice) ...... >» 40 Macis....... saran 6-8 
Scorze d’arance ........ » 40 Noce moscata ......... » 5 
Issopo (somm. fior.) ... >» 30 Garofani .......0000000 3 6 
Genepì delle Alpi ...... » 30 Arnica (fiori) .........,. > 5 
Angelica (semi) ....... SANE 30 Alcool a 90° .......... 1 2,500 
Balsamite ........0.00% » 30 Acqua..... sirene ve 23800 
Calamo aromatico ..... > 15 


Dopo macerazione si distillano a bagnomaria litri 3,250 
e poi si aggiunge: 
Alcool a 85° .......... 1 6,750 @Acqua......c000000000 1 2,000 
Siroppo .......... cocseo > 8,000 
‘ Colorazione con tintura di zafferano, 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 40 %). 


V. 

Verde. 
Melissa .........0.0.0. Bg 50 Menta piperita ........ g 25 
Issopo (somm. fiorite) .. » 25 Angelica (radice) ...... » 6 
Cannella di Cina ...... » 1,5 Tanaceto .:....0000000 > 12,5 
Genepì delle Alpi ...... » 25 Calamo aromatico .....» 3 
Arnica (fiori) .......... » 2 TIMO: os0 3 3 
Angelica (semi) ........ » 12,5 Alcool a 900 dela vosvso 1 6,250 
Maolb cileni ina ) 1,5 Zucchero ........0100000. KE 2,500 

Colorazione con tintura di clorofilla. 

VI. 
Melissa 0 oo e ss è. . ° «seo e o. g 100 Maoll.:;i.iiicaeitiieiia & 4 
Angelica (radice) ae » 20 Arnica (fiori) .......... >» 5 
Issopo (somm. fiorite) .. » 60 (} Lavanda ec000000000000 3 6 
Genepì delle Alpi ...... > 60 TIMO Licia savana cd 
Angelica (semi) ........ 3? 60 Menta pip. (foglie)..... » 60 
Balsamite ......... “ace -d LI Alcool a 90° ........0. 1 2,500 
Cannella Ceylan........ » 5 Acqua ..... saliera ® ‘8,800 


Dopo macerazione si distillano a bagnomaria litri ‘3,250, 
indi si aggiunge: 
Alcool a 85° .......... 1 7,750 —Acqua.........0000000 l 1 
SIFOppo .........-0000% » 8 

Tintura di clorofilla per la colorazione. 

Prodotto = litri 20 (alcool 45 %, zucchero 40 %). 


410 Liquori artificiali 


VII. 
Bianca. 

Melissa ...........0000 g 140 Cannella Ceylan ....... g 25 
Issopo (sommi. fiorite) .. >» 50 Macld:sislitaoeta aa » 25 
Genepì delle Alpi ...... » 50 Noce moscata ......... » 15 
Angelica (semi) ........ » 45 Alcool a 90° .......... 1 2,500 
Calamo aromatico ..... » 25 ACQUA: Licio » 2,200 
Cardamomo ........... » 20 


Dopo macerazione si distillano a bagnomaria litri 3,250 e 
poì sì aggiunge: 


VIII. 

Melissa (foglie) ........ & 50 Garofani............... 4 5 
Issopo ........ usa » 25 Ginepro (bacche) ..... , >» 5 
Assenzio .........00.0% » 25 Coriandoli............. » 6 
Menta pip. (foglie) ..... >» 25 Macls iui icicicinetiaa » 6 
Angelica (radice) ...... » 25 Alcool a 90° .......... » 88500 
Cannella .............» » 10 ACGQua ::ssiiilesonieà s° 4000 
Arnica (fiori) .......... » 8 


Dopo macerazione per 24 ore si distillano litri 12 ai quali 
sì mescola: 
Zucchero .............. g 5000 Spirito di melissa ...... & 100 


Si colora con Tintura di curcuma o di zafferano. 


CHIRAZ. 
(Liquore persiano). 
(|) 
Ambretta ............. g 190 Angelica (radice) ...... & 500 
Anice verde ........... » 500 Legno di sassafrasso.... >» 190 
Finocchio ............. » 575 Iride fiorentina ........ » 125 
CREvi cictearissni e tia » 500 Vaniglia del Messico.... » 60 
Coriandoli . Lake a » 1500 Acqua di fior d'arancio. 1 e 
Dauco cretico.........,. » 250 Alcool a 85° .......... , 35 


Si distilla e si rettifica con precauzione, e nel liquido ot- 
tenuto si fa disciogliere: 
ZUCChELO Lissa e aa ie ‘gece0 kg 45 


Colore giallo zafferano. 
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Coca (ELISIR DI). 


Alicolato di coca ....... 1 3 Olio essenziale ‘di menta 

COgnaco .......00000000 » 1 piperita ............. gocce 5 

Olio essenz. di melissa. . . gocce 12 Alcool a 90° .......... 1 5,7 

Olio essenz. di calamo SIFOppo ......00000% io CA 7,5 

aromatico ........... » 3 ACQUa: ieiitunizezinta » 2,8 

Olio essenziale di rose. » 2 
Colore giallo NET 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 37 %). 

CORDIALE. 
I. II. 

Distillato di vinaccioli g 70 —  Cannella.......... + g 35 25 

Scorze di limoni .... » 850 1000 Garofani ........... » 30 25 

Anice verde ......... » 90 — Noci moscate ...... » 30 — 

Finocchio .......... » 35 65 ITIOO: suini 3 120 30 

Melissa .......00000 » 150 130 Cardamomo ..... ERE re 35 

Coriandoli 0 00000 0 0 0 0 » 90 _— Alcool a 60° 0004006 1 22 29 
Si distillano 17 litri di 720° ai quali si aggiunge: 

‘Acqua © 0 6a 06 0 0 0 0 0 0 0 000 ì 3 Siroppo 0 00000000 00480 1 14 
Aggiungere al liquore freddo 0,50 di glicerina a 300. 
Azzurro o rosa. 

CURAGAO. 
Semi-fino. 
Bucce raspate di arance MAO8 cina inn Ro 2 
BINALO ......00000000 N. 20 Alcool a 85° ......... °1 85 
Cannella Ceylan ....... & 4 Zucchero ........00000% kg 2,750 


Macerazione 15 giorni. Si distilla a bagnomaria senza ret- 
tificazione. Si colora con caramello o col colore speciale. Litri 10. 


ERBE ALPINE (ELISIR DI). 


Iva. «svezia nea 8 80 Lavanda (fiori) ....... »- 8 6 
Issopo (sommità fiorite). » ‘ 60 @‘’Macis........00000000%% » 5 
Menta piperita ........ » 50: Scorze di limoni ....... » 20 
Meli8sa ..}i.ciciiriii » 25 Coriandoll ............. » 10 
Angelica (radice) ...... ». 25 Salviaziacente fa nin » 10 
Genepì delle Alpi ...... » 25 Alcool a 60° .......... 1 2,5 
Balsamite ............, » 10 ACGUA <ee is icsiiinn è 3 2,2 
Arnica (fiori) .......... » 10 


Dopo macerazione distillare litri 3, ed aggiungervi: 
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Alcool a 90° .......... 1 6 AOGUA <il 1 4 
Siroppo ....... iure » LI a 


Colore verde’ pallido, 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 %, zucchero 35 %). 


ELISIR CARMINATIVO. 


E 
Coriandoli ...... co0c0000 Y 100 Ginepro (bacche) ...... $ 75 
Anice verde ........... » 100 Calamo aromatico ..... >» 50 
Finocchio .....00.0000% » 100 Cardamomo ......0000% . 24 
Scorze d’arance........ . 100 Alcool a 65° ...... vee È 22 
Scorze di limoni ....... » 100 i 
Si distillano 20 litri di 72° e si mescolano con: 
Siroppo ........ enne, È 14 ACQUA cirie 1 s 
Colore rosso o giallo. 
II. 
Anice verde ........... g 200 Comino ...... cabin. DR 35 
Anice stellato ......... » 200 Dauco cretico ......... 3 25 
Coriandoli.......... du. 100 Alcool a 85° .......... 1 7,800 


Finocchio (semi) ....... » 50 
Previa macerazione si distilla e si rettifica per ottenere 
litri 7,200 ai quali si mescolano: 


Acqua di fior d’arancio. 1 0,400 Zucchero raffinato ..... kg 10 
Acqua comune ........ » 4,800 


ELISIR VEGETALE. 


Angelica (radice) ...... g 150 Garofani ...... dun ate g& 6 
Melissa ....0.00c00000% » 100 Calamo aromatico ..... » 6 
Issopo (sommità fiorito). » 50 Fava tonca .......00%% » 3 
Genepì delle Alpi ...... » 50 Noce moscata ....... sce 3 
Cannella Ceylan........ » 25 Alcool & 90° ......0000 1 2,5 
MACinicicicisiinreneana L) 10 ACQUA ........ ARA c° » 2,2 
Cardamomo ........... » 6 
Dopo macerazione distillare litri 3, ed aggiungervi: 

Alcool a 90° .......... l 6,3 Siroppo ....... salieinà «DL 7,5 
Cognac ...... dati 1 ACQUA 00000000 000000 2.2 


Colore verde pallido. 
Prodotto = litri 20 (alcool 42 %, zucchero 37 %). 


‘ELISIR GARUS. 


Alcolato Garus ........ g 400 Zafferano .........00.. E 0,5 
Siroppo di capilvenere.. » 500 Acqua di fiori d'arancio. o 95 
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Si lascia macerare lo zafferano per 24 ore nell’acqua: quindi 
si mescola il tutto e si filtra. 


(d 


ELISIR DELL'ABBAZIA. 
é 


Melissa limonata ....... g 250 Cannella: cus sica rinò 35 
Coriandoli ............. » 175 Scorze di arance dolci » 50 
Issopo (sommità) ...... » 85 Garofani ........0.000% » 25 
Genepì delle Alpi ...... » 85 Macele::.idutia wa iagela » 25 
Angelica (radice) ...... » 75 Balsamite .......0000% » 25 
Ireos (radice) .......... » 75 Amrmnica (fiori) ........., » 15 
Calamo aromatico ..... » 35 Noci moscate ......... » 12 
Cardamomo ........... » 35 Alcool a 90° ......00. . 1 6%4 
Menta piperita ........ » 35. AOQUa siii » 5% 


Previa macerazione se ne distillano litri 8, ai quali si me- 
scolano litri 14 di alcool a 90°, nei quali siano stati aggiunti 
tintura di muschio g 2% ed olio essenziale di rose g 0,3; quindi 
siroppo semplice litri 18% = kg 18% di zucchero, litri 7 di 
acqua. 

Colorisi in giallo chiaro. 

Prodotto = litri 50 della percentuale alcolica 40, e 37 di 
zucchero. 


ELISIR DELLE ALPI. 
Assenzio magg. mondato g 100 Genepì delle Alpi .... g 100 


Angelica (sommità) .... » 100  Anice verdo......... » 100 
Assenzio min. mondato. » 100 Finocchio ........%. . » 50 
Menta pip. mondata ... >» 100 Scorze di limoni . RR N. 2 
lssopo fiorito .......... » 100 Alcool a 85° ........ 1 7,600 


Dopo 24 ore di macerazione si distilla a bagnomaria e si 
rettifica per ottenere litri 7,200 d’alcool aromatizzato. Si ag- 
giungono 10 kg di zuccchero sciolto a caldo in 6 litri d’acqua. 


- 


ELISIR DEI CAPPUCCINI. 


Cannella .............. @ 200 Galanga .......00000% 4 65 
Scorze. d’arance diarree » 250 Sedano (radici fresche) . » 300 
Scorze di limoni ...... è» 250 Calamo aromatico ..... ? 30 
Anice stellato ......... » 65 Cardamomo ...0000000% » 30 
Comino ......... cia » 65 Cubebe.....ssccscc0ce0ce » 30 
Noce moscata ........ e 65 Alcool & 60° .......... 1 25 
Si distillano 20 litri di 72° ai quali si aggiunge: 
Acqua ....... veuizavie. DL 5 Siroppo .......... PETpo l 15 


Bruno chiaro. 
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ELISIR DEL S. BERNARDO. 


Scorze di limoni ....... g 100 Anice comune ......... g 19 
Melissa foglie .......... » 10  Arnica (fiori) ..4....... » 10 
Calamo aromatico ..... » 60 Cardamomo ........... . 5 
Angelica (radice) ...... » 40  Coriangoli............. » 
IFarransiseei anatre 13 60 Maci-....;ceniiiazionsa» ® 10 
Menta piperita ........ o) 30 Centaurea minore ...... » 10 
Ireos (radice).......... » 30 Alcool a 90° ........ cn do Bd 
Assenzio .....0.1000000 » 20 ACQUA iii ira » 2,5 
Dopo macerazione distillare litri 3, ai quali si aggiunge: 
Alcool a 75° ......... 1 5,8 Essenza di rose ..... . gocce 5 
Cognac fino .......... > 4 Siroppo ...... IRSA 24 1,$ 
Tintura di muschio ... gocce 20 ACGGUa <= cip » 2,7 


Colore verde pallido. 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 37 %). 


FIORETTO DI FIRENZE. 


Cardamomo ........... g 250 : Alcool a 90° .......... 1 38 
Noci moscate ......... » 250 


Si distilla a bagnomaria, con precauzione senza rettificare, 
ricavando 38 litri d’alcolato ai quali si aggiunge: 


Tintura d’iride ........ l 2 Zucchero........... «e. kg 56 
Acqua di fiori d’arancio. » 2 Acqua ..... danese a i È 20 


Colore rosa (cocciniglia). 


GAROFANI (ROSOLIO DI). 
Si lasciano macerare per 24 ore in 25 litri d’alcool a 60°: 


Garofani .............. g 300  Zenzero..... Sissa g 35 
Ireos (radice).......... » ‘100 Cannella Ceylan....... » 30 
Calamo aromatico ..... >» 30 Noci moscate ......... » ali 
Cardamomo ........... > 30 Vaniglia .......... dg © 15 
Si distillano 18 litri di 70° ai quali si aggiungono: 
Tintura d'ambra ....... $ 20  Siroppo.............. . I 18 


Acqua di fior d’arancio. l 150 
Bruno o con colore di zucchero. 


GENEPÌ DELLE ALPI. 


Genepì in fiore ........ g 200 Galanga ........000..» g 20: 
Tanaceto ..........00, 3? 100 Alcool a 85° ........-- l sui 
Menta piperita ........ » 100 Zucchero..........---- kg ©. 


Angelica (radice) ...... >» 50 
Verde Pomo. Litri 10. 
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GINEPRO. 
. I. 
Ginepro (bacche) ‘...... & 600 Alcool a 80° .......... 1 85,650 
Ireos (radice).......... » 40 Zucchero ..........000% kg 1,800 
Coriandoli............. » 20 


Solito procedimento; macerazione 5 giorni, si distilla len- 
tamente senza rettificare. 
Verde oliva. Litri 10. 


II. 
Ginepro (bacche) ...... go 1000 Coriandoli ..........00. & 35 
Anice verde ........... » 15 Alcool a 60° ....:..... 1 20 
Si distillano lentamente 185 litri di 72° e si mescolano con: 
ACQUA .............000 1 2 Siroppo ..... aree 1 10. 

Incolore. ; 
] III. 
Crema. 

Ginepro (bacche) ...... & 125 Coriandoli........0000%% g 30 
Fiori di cassia ......... » 25 Alcool a 90° .......... l 2 
Garofani .............. » 15 ACQUA: -+-s3iont » 2 


Dopo macerazione si distillano litri 3 ai quali si aggiunge 
siroppo di kg 1 di zucchero in 1 litro di acqua. 


Gocce D’ORO. 


Coriandoli ............. g 200 Calamo aromatico ..... g 60 
Fiori d'arancio ........ » 100 Zenzero (radice)........ » 25 
Scorze di limoni ....... » 100. Macif.....c00000 casas id 030 
Menta crispa .......... » 100 Fiori di cannella ...... » 12 
IBSOpo ........... qui 75 Alcool a 90° .......... ì 614 
Melissa ........ eenta » 75 ACQUA ..00000000000000 5% 
Angelica (radice) ...... » 60 l 


Previa macerazione e digestione si distillano litri 8; si 
diluiscono con litri 15 di alcool a 90° e sì mescolano poi con 
COgNAC ...... 000000 1 1% Acqua.......... TT 1 5% 


ed infine si aggiungono alla miscela: 


Tintura di muschio .... g 1% Olio essenziale di rose.. g 0,3 
Olio essenzr. di menta pip. >» 0,6 


Colorasi in giallo. 
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. Prodotto = litri 50 della gradazione 40 LL di alcool e 
371 di zucchero. 


KRAMBAMBULI. 
E 
Scorze d’arance........ & 110 Ginepro (bacche) ...... Sg 56 
Scorze d'arance amare. » 110 Rosmarino ........... «+» 25 
Scorze di limoni . Fe 110 Cannella .........0... «1» 25 
Camomilla .......0.00., 3? 80 Anice stellato ......... L 25 
Pimento ........... ca 80 Angelica (radice) ...... . 25 
Semi di pesche ........ 3? 55 Cardamomo ..........è » 15 
Galanga .....0.000000% » 55 Lavanda ........ RE L) 15 
Ircos (radice)........ ag? ® 55 Garofani ........00000% » 15 
Grana paradisi ........ » 55 Noci moscate ......... » 10 
Assenzio ........ stan 65 Alcool a 60° ........ s-. 1 25 


Dopo:* 48 ore di macerazione si distillano 18 litri di 70° 
ai quali si aggiunge: 


Bruno di zucchero. 


II. 
Scorze d’arance dolci .. g 150 Grana paradisi ....... # “BR 35 
Scorze di limoni ....... » 150 ABSSENZIO .......00c0000 » 75 
Camomilla ............ 3? 75 Cannella ......... iiire 8 76 
Pimento .....00000000% » 35 Cubebe .......000% sasa, 1 85 
Semi di pesco ......... >? 35 Garofani.........0.. da. 19 
Galanga ........000000 » 75 Noci moscate ........ gi 5 15 
Zedoaria ....... elena: ‘d 75 Alcool a 60° .......... 1 25 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 18 litri di 70° ai 
quali si aggiunge: 
ACQUA ....e0cc0 0000000 1 3,500 = SIFrOppo .....ii 000 . 118 


Colorazione con bruno di zucchero. 


« Kimmer. © 
Semi di comino ....... @ 1250 Alcoola 60° .........- 25 
Si distillano litri 20 di 72° ai quali si aggiunge: 
ACQUA 00 cicci 22 Siroppo..........000- . 1 17 


Incolore. 


har. 
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KimmeL DI BERLINO (BERLINER GERTREIDE KUMMEL). 
Alcolato scomposto .. 1 3,500 Olio essenz. di anice. gocce 25 


Olio essenz. di limoni gocce 10 Alcool a 90° ....... ll 5,700 
Olio essenziale di co- SIFOPPpO ...000000000 3 4 
riandoli .......000 ? 25 ACQUA L00000 000000 3 6,800 


Prodotto —= 20 litri (alcool 38 %, zucchero 30 %). 


KUMMEL DI BRESLAVIA, 


I. 


Comino (semi) ..... ecco E 450 Alcool a 80° .......... 1 5,250 
Finocchio .......000000 3 15 Zucchero ............ +. » 2,250 
Cannella di Cina ...... >» 15 


Procedimento solito. Litri 10. 


II. 


Semi di comino ....... g 3200 Semi di anice verde ... £g 24 
» di finocchio ...... > 75 


Vedi ricetta precedente. 
KUMMEL DI DANZICA. 


E: 
Comino (semi) ..... n.00 E 500 Angelica (somi)........ & 8° 
Anice verde ....... sleala ® 35 Calamo aromatico ..... >» 8 
Cannella ..........000. 15 Ireos (radice)...... Liza: & 30 
II. 
Comino (semi) ......... g. 450 Alcoola 80° .......... 1 5,650 
Coriandoli ............. » - 30 Zucchero ......0000000% kg 2,500 
Scorze d'arance ........ ? 15 


Litri 10. 
Si procede come per il Kiimmel di Breslavia. 


+ KUMMEL DI EcKau. 


Alcolato composto per SIFODDO:<; stabia DL 
Kimmel ............ 1 7,300 Acqua............000% » 2,500 
Alcool a 90° .......... >» 7 


Prodotto = litri 20 (alcool 45 %, zucchero 25 %). 


KUMMEL GLACIALE. 
Comino di Olanda (semi) g 500 Coriandoli ........00000 g 20 


Carvi ...... Duelaesaazi 200 Vaniglia ........... ces 3 10 
Cannella Ceylan........ >» 5 Ireos (radico)....0..00, 3 50 
Finocchio ........00... 3 10 Alcool a 90° ...... ceco 1 2,500 
Anico ciccione 30 ACQUOA i.e iirosee0a 3 2,200 


27 — Il Laquorista. 
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Dopo macerazione distillare litri 3,200 e aggiungere: 


Alcool a 90° .......... 1 2 ACQUA: suli 1 3,900 
SIFOppO iuicieceniiiie » 3 


A parte si disciolgano kg 4 di zucchero raffinato in 2 litri 
di acqua e si concentri il siroppo sino a ridurlo a 2 litri (senza 
aggiungere però acido citrico): si mescoli questo siroppo in 
una caldaia con litri 4 di alcool (90°) e si versi la miscela 
ancora tiepida in bottiglie prismatiche, rettangolari della ca- 
pacità di circa mezzo litro, riempiendole circa per 1/,; si tap- 
pino leggermente le bottiglie e si lascino in riposo per qualche 
tempo in locale buio e immerse fino al collo in sabbia umida. 
Non appena appare in esse la formazione dei cristalli, vi si 
versi per riempirle il liquore preparato come è sopra indicato, 
e si tappino bene agitandole frequentemente fino a completa 
cristallizzazione. 

È necessario che durante il versamento nelle bottiglie della 
miscela calda di alcool e di zucchero, questa venga costante- 
mente rimestata per ottenere la omogenea distribuzione di 
queste sostanze. 


KUMMEL DI Rica. 


Alcolato composto per Olio essenziale di car- 

Kimmel ......... 1 3,250 damomo ......... gooce 10 
Tintura di vaniglia.. >» 5 Alcool a 75° ....... 1 1,250 
Olio essenziale di co- SIFOppo i..0..000000 » 6 

riandoli.......... gocce 20 ACQUA «cilea » 3,500 


Prodotto = litri 20 (alcool 45 %, zucchero 30 V%). 


IPERICO (MILLEPERTUIS). 


IDerico csi siano g 100 Cannella: ;iuuscsssilionzi g 40 
IBSODO:-.- «ictus azera . 50 Anice stellato ......... » 40 
Melissa .....0100000000% » 50 Garofani ci... iuris o 20 
Menta piperita ........ » 40 Scorze di limoni ....... » 20 
Mirto (foglie) .......... » 40 Arnica (fiori) .......... » 5 
Calamo aromatico ..... » 40 Cardamomo ..........% . 5 
Basilico ........000000 » 40 Alcoola 90° ..... nutella 1 5,5 
Finocchio ............. O) 40. ACQUA ....00001000000% » 2,3 
Ginepro (bacche) ...... » 40" 

Dopo macerazione distillare litri 3,200 ed aggiungere: 
Alcool a 90° .......... 1 6,300 Acqua: cirrosi te 1 4,500 
DIFODDO sciita - » 6,° 


‘ Colore verde pallido. 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 30 %). 
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Iva. 
hi GRAZIA seo E 250 Coriandoli .......... seo RU 10 
Angelica (radice) ia 30 Macis ........ esilania . 3» 2 
Melissa .............. . » 15  Cardamomo ........... » 2 
Menta piperita ........ >» 15  Genepì delle Alpi...... » 20 
o aromatico ..... >» 15 Alcool a 90° .......... 1 2,5 
Genziana (radice) ...... » 15 ACQUA: iii 2,2 
Amica (fiori) .......... » 5 


Si procede come per l’Elisir del S. Bernardo (pag. 414). 
Colore verde pallido. 


LIQUORE DI TEICHMEYR. 


Ginepro (bacche) ...... & 60 Polmonaria ....... sp, 45 
Scorze d’arance........ » 45 Finocchio .......0.000%% » 45 
Scorze di limoni ..... usle 45 Camomilia .....0000000 3 45 
Cannella ............0 » 45  Mentacrispa......... . » 45 
Pimento .......0..00.. 3 45 Iride: .stetciiilionetoàzia » 30 
Calamo ........0000000 45 Lauro (bacche) ......., > 25 
Anice. verde ........... ? 45  Cardamomo ........ o 10 
Comino ............... * 45 Alcoola 60° .......... 1 20 


| Dopo 48 ore di macerazione si distillano 16 litri di 72° e 
sì mescolano con: 
ACQUA >il cia I 4 SIrOppo .......00000000 È 12 


Si colora con succo di ciliegie. 


LIQUORE DI TURINGIA. 
Zenzero bianco ........ g 150 Noci moscate ......... & 35 


Cannella .............. » 150 ASSENZIO ..000c000c000 3 35 
Garofani .............. ” 75  Zedoaria ......0.00000. . 20 
Galanga .............. » 75 lrido ......... «brina A 20 
Genziana ............. > 75  Cardamomo ........0. . 3 15 
Scorze di limoni ....... » 35 Angelica’(radice) ...... » 15 
Scorze d’arance........ » 35  Cubebe.....ersscecreoo » 15 
Calamo aromatico ..... > 35 Alcool a 60° .......... 1 20 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 15 litri di 72° 
© si mescolano con: 
ACQUA I $° SIFOPDoO scissa 1 12 


Bruno. 


LiQuorE DEL MÈzENC. 


Dauco cretico ......... R 500 Mirabolani ........0000 £ 
Noci moscate ......... > 125 Camomilla .......0000, >» 2000 
Macina 60 Alcool a 85° .......0.0 1 
Ambretta ............. >» 60 Alcolato di coriandoli .. » 
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Dopo 24 ore di macerazione si distilla e si rettifica rica- 
vando 36 litri di prodotto fino; si aggiungono 56 kg di zuc- 
chero bianco sciolto o caldo in 22 litri d’acqua. Dopo raffred- 
damento si mescola il tutto aggiungendo 4 litri di tintura di 
vaniglia, indi si colora con colore speciale di curacao. 

Questo liquore ha la particolarità di diventare rosa quando 
vi si versa dell’acqua. 


LIQUORE IGIENICO RASPAIL. 


Sommità secche di ange- Garofani ......... buie 20 

Mod: corsia E 330 Aloe soccotrino ........ » 25 
Radici seccho di angelica » 200 Mirra:< i iui ianenta ) 50 
Calamo aromatico ..... » 88 Zafferano ............. » 2 
Cannella Cina ......... O 50 Alcool a 85° .......... 1 ) 
Noci moscate ......... » 6 


Dopo macerazione per 24 ore si distilla senza rettificazione 
per ottenere litri 6, ai quali si aggiungono kg 7,500 di zuc- 
chero bianco disciolto in litri 8 di acqua ed infine 1 litro di 
tintura di vaniglia ed acqua per completare litri 20 di pro- 
dotto; colorasi con tintura di zafferano e di caramello, si 
chiarifica e dopo riposo si filtra. 


MARASCHINO. 


Il vero maraschino di Dalmazia si prepara colle ciliegie 
marasche, che sono una specie di amarena; vengono colte per 
lo più immature, quindi molto acide, e pigiate per ridurle in 
mosto che si lascia fermentare, aggiungendovi poi delle foglie 
di marasca ed anche del vino d’uva. Questo miscuglio si di- 
stilla e si dolcifica poi con zucchero sciolto nell'acqua aroma- 
tizzata e misto ad alcool. Infine si filtra. 

È bene anche schiacciare i noccioli dei frutti lasciandoli 
nel mosto. Il più rinomato è il maraschino di Zara. È difficile 
trovarlo in commercio genuino. Siccome varie sono le ricette 
ed i procedimenti tenuti dai singoli produttori, il maraschino 
varia alquanto da una fabbrica all’altra. Per conseguenza 
varie sono le ricette; di queste alcune già vennero esposte; 
altre saranno indicate nel capitolo successivo (Liquori mediante 
essenze). 

I maraschini, provenienti in maggior parte dai frutti 8 
noccioli, devono il loro profumo alla pellicola del frutto, ed 
hanno inoltre il sapore di nocciolo pronunciatissimo. Questi 
liquori hanno raramente bastevole forza dalla prima distil- 
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lazione; e si è obbligati a rettificarli, sia a fuoco nudo, sia a 
bagnomaria, se se ne ha la facilità; alcuni aggiungono in quel 
momento nell’alambicco delle foglie dell’albero e dei noccioli 
dei frutti per aumentare il profumo. Questi spiriti guadagnano 
molto se subito si raffreddano con ghiaccio. 

Bisogna attribuire a una cattiva manipolazione il sapore 
caustico e disaggradevole della maggior parte degli spiriti di 
frutti sparsi nel commercio. | 

La fermentazione dei frutti deve effettuarsi, per quanto è 
possibile, sopra grandi masse e in vasi di legno, che si avrà 
cura di ben lavare, per togliere loro ogni specie di sapore, 
mescolando assieme ai fruttì un po’ di foglie. Si dà al liquore 
distillato il grado che sì crede conveniente, e si mescola ordi- 
nariamente con un siroppo semplice perfettamente chiari- 
ficato, nel quale si fanno entrare circa 6 parti di zucchero per 
30 di liquore e una quantità d’acqua proporzionata alla forza 
dello spirito. Si filtra, se si giudica a proposito; ciò è inutile 
quando il siroppo è ben fatto e limpido. 


I. 


Amarasche mature ..... kg 90 Foglie d'amarasca ..... kg 5 
Lamponi .............. » 12 

Si schiacciano i frutti e si fanno fermentare. Prima della 
distillazione si aggiungono 750 g di noccioli di pesca e 500 g 
d’ireos. Si distilla lentamente per ricavare tutto l’alcool. Si 
rettifica a 85° e sì aggiunge a freddo un siroppo di kg 1,850 
di zucchero per litro d'alcool profumato. Si completa il vo- 
lume a 10 litri con litri 3,50 d'alcool. 


II. 


Si fanno fermentare p. 180 di ciliegie visciole o amarasche, 
e p. 10,30 di lamponi, con p. 10-12 di foglie della medesima 
pianta; allorquando la fermentazione è giunta al grado con- 
veniente, si distilla il liquido con un po’ di noccioli di pesca 
e p. 1 di radici d’iride di Firenze contuse; o altrimenti si fanno 
macerare per due o tre giorni i frutti pestati e gli altri ingre- 
dienti, con 160 a 200 parti di spirito di vino, e si distilla nel- 
l’alambicco a bagnomaria per ritrarre tutto lo spirito impiegato. 
Se il liquore non è abbastanza forte, si rettifica di nuovo sulle 
nuove sostanze e cosi si ha un liquore maggiormente carico 
di aroma più delicato e più profumato; allorquando si vuole 
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rettificarlo, si potrà mettere nell’alambicco un po’ di noccioli 
pestati e un po’ d’iride. Dopo qualche ora, quando il liquore è 
freddo, si aggiunge il siroppo. 


III. 


Levare il gambo ed il nocciolo a 12 kg di amarasche, met- 
terle poi in acqua fresca e lasciarvele per tre giorni; pestare 
quindi i noccioli, porli in un alambicco colle amarasche e 6 litri 
d’acqua; distillare e cavarne 6 litri di liquore. A questi unire 
3 kg di zucchero, ed altri 31 di spirito rettificato; lasciare in 
riposo per 24 ore, agitando ogni tanto il vaso. 

Filtrare quindi alla carta e imbottigliare. 

Lasciandolo invecchiare d’un anno, il maraschino acqui- 
sterà maggiore forza e sapore. 


| IV. 
Prugne dolci schiacciate Noccioli di pesca ...... & 10 
coi noccioli ......... g 96 lreos di Firenze ....... » 1 
Lamponi ..........00.> » 48 Alcool a 85°........... 1 0,500 
Foglie di ciliegie ....... » 16 


Si lascia macerare il tutto per due giorni, poi si distilla e 
si rettifica per ottenere lo spirito impiegato; quando è freddo 
si aggiunge acqua g 250, siroppo di zucchero 240. Mescolare 
ben bene il preparato e filtrare, occorrendo. 


Imitazione. 
Mandorle amare ....... & 750 Garofani .........0000, & s0 
Ireos (radice).......... » 50 Vaniglia ..........000% . 15 
Canella is. s sii » 50 


Si lascia macerare per un giorno con litri 20 d'alcool a 60° 
e poi si distillano lentamente 15 litri di 70° ai quali ei sg. 


giunge: 


Acqua distillata di rose ... 1 0,5 Acqua disti]l. di fior d’arancio | 0,5 

» » di ciliegie. » 0,5 BIFODDO:! Linate » 0,8 

» » di lamponi » 0,5 

Incolore. 

MENTA PIPERITA. 
I. 

Menta pip. (foglie fresche) kg 3 Alcool a 95° ...... puear DI 4 
Scorze fresche di limoni. N. 6 ACQUA: rist . L 


VÀ ‘ 
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Dopo 24 ore si distillano 5 litri in cui si mescola solu- 
zione di: 
Zucchero ........0.00., ke 2% ACQUE: (viaria kg 2% 
Si colorisce in verde con tintura di clorofilla. 


II. 
Crema. 
Menta pip. (foglie fresche) g 200 Alcool a 95° .......... 1 3 
8&corze fresche di limoni. N. 4 ACQUA; ciccia » 3 


Dopo macerazione distillare litri 4 e aggiungere siroppo di 
succhero kg 2 in acqua litri 2. 


Colore verde. Litri 10. 


III. 


Rosolio. 

Menta piperita ........ a 600 Grani Paradiso ........ g 65 
Melissa .............., » 40 Alcool a 80° .......... 1 5,3 
Cannella Ceylan ....... » 10 Zucchero ........000000 kg 2.250 
Ireocs (radice).......... ». 10 

Solito procedimento. 

Prodotto = litri 10. 

IV. 

Menta piperita ........ & 875 Anice verde........... E 60 
Menta crispa .......... » 150 Noci moscate ......... » 30 
Scorze di limoni ....... » 75 Grani Paradiso ........ » 10 
Ireos (radici) .......... » 75 Alcool a 60° ........0% 1 20 


Si distillano 15 litri di 720 ai quali si aggiungono litri 15 
di siroppo. Colore verde. 


V. 
Menta piperita ........ g 1500  Alcoola 80° ........., 1 20 
Si distillano 15 litri di 72° ai quali si aggiunge: 
ACQUA .......00000000% 1 8  Siroppo.......0c000000 1 12 


Verde. 


Questo liquore però riesce meglio preparandolo colla es- 
senza di menta (V. Liquori mediante essenze). 
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MILLE FIORI (ROSOLIO DI). 
I. 


Cannella Ceylan........ g 125 LAvanda .........00000 E 200 
Fiori di arancio ......, > 400 Melissa ....00000000040 3» 130 
Garofani ....... uanbadate 50 TIMO Lai iui d 50 
Ireos (radice)...... Ros: 150 Meliloto ....... Lune ® BIS 
Si procede come per il Rosolio di menta (V). 
II. 

Noci moscato ......... $ 40 Calamo aromatico ..... Kg 30 
Ircos (radice)... ..0000% » 90 Garofani ..... alone. 3 25 
Scorze d'arance ........ » 225 Cannella ....... aa 2 

Scorze di limoni ....... » 250 Angelica (semi) ........ 3? 30 
Cardamomo ........00% » 40 Vaniglia ........ PRIGZIO » 10 


Si lascia macerare il tutto per 24-48 ore indi si procede 
come nella ricetta N. I. 


Moscato. 

Ireos (radice).......... 8g 100 Maggiorana ........... $ 35 
Noci moscate ....... «+» 100 Rosmarino ......00.000 3 35 
Maci8......00% sora 100 Garofani ..........0000 15 
Scorze d'arance ........ >» 65 Cubebe ........0000000 15 
Scorze di limoni ...... « 65 Cardamomo ........... 3 15 
Cannell; a islacanesee. 65 Wanlglia--.. (oe 5 
Finocchio .......00000% s 35 Alcoola 60° .......... 1 20 
Anice verde ......0000% » 35 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 15 litri di 72° 
ai quali si aggiunge: 
Acia vassoio gian 1 3 Siroppo.........000000 1 12 


Bruno chiaro. 


NECTAR. 
Melissa (foglie) ........ g 100 Cannella .........0000. fg 15 
Scorze di limoni ...... . 3 100 Coriandoli ..........0.. 1 1i 
Lavanda (fiori) ........ »* 40 MQACÎ8...00000cc0ccscen 3 10 
Calamo aromatico ..... >» 40 Garofani ...... RERARTIA » 5 
Angelica (radice) ...... > 25 Alcool a 90° .......... 1 29 
TIMO ielenceriziaran "è 20 ACQUE ......-00c000000 °° 8,3 


Dopo macerazione distillare litri 3 aì quali si aggiunge: 


Cognac fino e 0 0 0 0 0 sc 0 0 0 1 0,800 Acqua ° 0 coe cs e oo 0 ce 0 000 Il î 
Alcool & 90° .......00, 3» 5 Essenza di rose........ gocce 3 
SICOPpPpO + 0000000000 sce BT 


Prodotto = litri 20 (alcool 35 %, zucchero 37 %). 
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Noct (RosoLIo DI). 


E. 


Noci verdi (mallo) ..... & 1000 Alc00] a 90° ........0.. E 4500 
Scorze di limoni ..... ue. 25 ACQUA iii» _#000 


Dopo macerazione di due giorni distillare 6000. A] liquido 
ottenuto mescolare: 


Radice di liquirizia..... 10 » » di cannella.. >» 10 
Spirito di nitro dolce... 20 » » di mandorle 
Coenae: essi isicica te » 150 amare .. >» 5 


ed infine soluzione calda di: 


Mallo di noci fresche... g 200 Olio essenz. di garofani.. gocce 20 
b 
» 


Zucchero ...........000 g 3500 ACQUA .......000000000 g 2500 


Dopo 24 ore filtrare. Colorare in bruno. 


II. 
Noci verdi ........... + & 500 Garofani ..........0.0.0. & 15 
Noci moscate ......... » 15 Vaniglia ......00000050 6 
Coriandoli ............% » 35 Anice verde ........000 3 30 
Cannella ......... ia 19 30 


Si lascia macerare per 1 giorno, con 20 litri d'alcool a 
60°, e poi si distilla ricavando litri 15, ai quali si aggiungono 
litri 15 di siroppo. 


Colorazione verde. 


OLIO DEI CREOLI. 


Ambretta ...... CARSala g 190 Alcool a 85° ........., 1 8 
Garofani .............. >» ., 24 Zucchero ..........00% ». kg 11 
Noci moscato ......... P 24 


Si segue il metodo indicato per il Fosolio d’angelica. Le 
dosi sono per 10 litri di liquore. 


PERSICO (ROSOLIO DI). 


Mandorle amare ....... & 750 Alcool a 60° .......... 1 25 
Semi di pesche ........ » 125 a 


Si distillano lentamente 20 litri di 72° si quali si aggiunge: 
ACQUA «dc uiilutionivase 1 d. Biroppo-is sito szo . » 16 
Incolore. 


426 Liquori artificiali 


ROSOLIO DELLA BADESSA. 


Scorze di limoni ....... g 200 ADICO siii ra a 30 
Menta piperita (foglie).. >» 80 Finocchio ...........0% » 16 
Scorze di arance ....... » 75 Alcool a 90° .......... 1 2,500 
BAlvia..... cecco » 70 A0Qua ......000000000% » 2,200 
Cannella ° se es è «tc so s090 è. 0 > 30 
Dopo macerazione distillare litri 3,200 e aggiungere: 

Alcool, a 850 eoeecoooogsoeo l 6 Acqua . ° è 06000 000 0 0 è 060 1 3,300 
BIrODpo ..caciiiiceria » 7,5 


Colore rosso o giallo. 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 %, zucchero 37 %). 


RosoLIO DELLE DAME. 


Menta crispa .......... & 50 Scorze d'arance........ £ 150 
Cardamomo .......... è» 30 Scorze di limoni ......,. * 180 
Cubebe ...........00 se. 1 30 ZEnZero ......00c0cdto » 130 
Galanga ............. , » 30 Salvia ...... Petite » 100 
Cannella ..........0... 3 30 Bedano (semi) ......... » 100 
Noci moscate ......... » 30 Vaniglia ..... PRC . 20 
Grana paradisi ........ » 30 Alcool a 95° .......... 1 23 


Si distillano 20 litri di 70°, dopo 48 ore di macerazione. 
Si aggiunge: 


SIPOPpO .....0.0000000 ì 20 Tintura d'ambra ....... 1 8 
Acqua di rose ......... 3? 150 
Colore rosa. 


. ROSOLIO DELLA Ca. 


Cannella Cina ......... & 50 Anice stellato .......... £ 50 
Garofani ............0. >? 50 Lauro: cisti 0000 ® 28 
Noci moscate .......,.. > 12 Tè imperiale ......... » 80 
Storace calamita ....... » 25 Alcool a 85° ........0. 1 7,600 


Dopo macerazione si distilla e si rettifica per ottenere 
litri 7,200 di spirito aromatizzato al quale si mescolano kg 
11,200 di zucchero previamente disciolto a siroppo, ed infine 
la quantità di acqua sufficiente per completare litri 20 di 
prodotto. 


RosoLio DI CREMONA. 


Scorze di limoni freschi. N. 50 Storace calamita ....... & 250 
Scorze di arance....... ? 40 Alcool a 95° ......00.. 1 42 


—— = 
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Dopo macerazione si distilla e si rettifica ricavando litri 40 
d'alcool profumato, ai quali si aggiunge: 
Acqua di rose ......... 1 2 Acqua....... sana, D 20 
56 
@ 
Rosso di cocciniglia. 
RosoLIo DI MAIORCA. 
Scorze d’arance fresche. N. 200  Alcoola 85° .......... l 40 
Si lascia macerare per 48 ore, indi si distilla e si rettifica 
ricavando litri 26 di prodotto fino. Si aggiungono 26 kg di 
zucchero bianco sciolto a caldo in 18 litri d’acqua; dopo il 
raffredìdamento si mescola il tutto insieme aggiungendo il 


succo di 200 arance e 30 centilitri di tintura di scorze di arance 
amare. Si colorisce in giallo d'oro col caramello. 


ROSOLIO FIORENTINO. 
I. II. III. 


Scorze fresche di limoni........... sedere > I 880 125 100 
CannellaGialla «°° >» 100 250 165 
Calamo aromatico ...:.........-.00000000 75 Sn e 
Angelloni<\icuica rta nciivanna Ceca» 8 88 — — 
GAlANgA ......... cc ccrrrerrieneene ce. » 35 — — 
Ireos fiorentina .............000000% dear » 35 125 100 
Noci MOScalò ui). cririicenionia tanti » — 40 65 
Anice stellato ........-..000000 0000000000 » 35 — — 
Garofant:i.;s. Liscia » 16 25 16 
Macine tici ie » — — 16 
Cardamomo siii ti na v° >» 16 125 100 
Cubéebe:-sci.iriii era nie se0. 9 — sn 100 
Finocchio ..........000% SII POTE . » 10 5 —_ 
Vaniglia secc cconosocsoseetoceo vososoee PI » _ — —— 
Alcool & 60%... rinite 1 20 20 20 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano 18 litri di 720 ai 
quali si aggiunge: 


Acqua di rose ......... eve 000cers000o 1 2 2 1 
DALLO alla » 2 1 2 
BIFODDO::ciliitiie ina » 14 14 14 
Storace liquido STO coocecasesoooe 000000 & voga ani 15 
Rosa o rosso. 
RosoLio DI BARBADORS. 
Scorze fresche di limoni. g 250 Mandorle amare ....... £ 50 
Scorze fresche di arance. » 300 Garofani .......100000% . 25 
Cannella .........0000% » 75 MAcis ..... sla » 25 


Zenzero ........ o coso e 9 LI 75 Alcool a 60° (AZAEREZERE RI 1 24 
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Si distillano litri 14-15 ai quali si aggiunge siroppo pre- 
parato con zucchero, kg 15 in litri 8 di acqua. 


RosoLio DI TORINO. 


) 
Mandorle amare ....... &g 1500 Coriandoli........... e. g 125 
Semi d’albicocche ...... » 2000 Finocchio .......... ceo > 125 
Anice verde ........... » 500  Alcoola 85°.......... 1 32 


Dopo 24 ore di macerazione si distilla e si rettifica per 
avere litri 30 d’alcool profumato ai quali si aggiunge: 


Alcolato di rose ....... 1 10 Acqua di fiori d’arancio. l 1 
Acqua di cannella Ceylan » 0,50 Zucchero .......0000000 kg 56 
» di garofani ...... » 0,25 Acqua ..... ROERO 1 20 


» di noci moscate .. » 0,25 


Rosa chiaro (cocciniglia). 


ROSOLIO PARIGINO. 


Anice stellato ......... & 750 Angelica (radice) ...... & 15 
Aniello » 250 Scorze di cedri ........ N. 10 
Mandorle amare ....... » 500 Scorze d’arance........ » 10 
Coriandoli ..... dann DA 125 Alcool a 85° .......... 1 19 
Finocchio ....... aaa » 65 i 


Si frantuma tutto, si lascia macerare nell’alcool e si di- 
stilla fino ad avere 15 litri di prodotto, ai quali si aggiunge- 
ranno: 15 g di tintura d’iride, mezzo litro di acqua di fior 
d’arancio, g 25 d’acqua di cannella, g 10 di garofani, g 10 di 
noci moscate. Si unirà poi con un,siroppo formato di 28 kg di 
zucchero e 12 litri di acqua. 

Ottenuta la completa mescolanza si diluirà con 10 litri 
d’acqua; si colorirà in giallo d'oro e si filtrerà. 


SEDANO. 
I. 
Sedano (semi) ......... &g 1000 Cannella .....0.c00000% & 3 
Scorze di limoni ....... » 20 Vaniglia ............ dar du LE 
Coriandoli ...........0% » 10 Alcool a 90° .......... 1 2,5 
MACÌB... Lev eeeeeresee » 5 ACQUA .....0cc00000000 » 2,32 
Dopo macerazione distillare litri 3 e aggiungervi: 

Alcool a 90° ........., 1 60 ACQUA ......000000000% 1 6 
SIFODDO spaini » 5 


Colore bruno chiaro. 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 %, zucchero 25 %). 
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II. 
Rosolio. 
Sedano (semi).......... E 200 Salxla: Sail Uis vivida &g 350 
Coriandoli........0.00% » 30 Alcool & 90° ......000. 1 5,5 
Finocchio ...........0% » 30 ACGGUua siae » 2,5 
ADICO isa O 20 Zucchero ........00000% kg 4 
Solito procedimento. 
Colore verde. 
III. 
Crema. 
Semi di sedano ........ & 250 Semi di dauco cretico .. g 12 


Si lasciano macerare le sementi, pestate, con 3 litri di 
alcool a 85°; si diluisce con 2 litri d’acqua e si distillano 
litri 3,8. Si edulcora a freddo con kg 3,5 di zucchero e si com- 
pleta il volume a 10 litri. 


TRAPPISTINO. — 

Grande assenzio ....... g 100 Cannella ......00c00000 E 10 
Cardamomo ........... » 100 Garofani... Ledwosla » 10 
Angelica (radice) ...... » 100 MACIB: sacrale » 5 
Menta piperita ........ » 200 Alcool a 85° .......... 1 10 
Mirràa:;.. «seus » 50 Zucchero ........00000% kg. SS 
Melissa .......00.0000 » 75 ACQUA siii 1 5 
Calamo aromatico ..... =» 50 i 


Dopo 48 ore di macerazione delle droghe nell’alcool, si 
aggiungono 10 litri d’acqua e si distilla; quindi si rettifica 
con 5 litri d’acqua e sì mescola col siroppo freddo, aggiungendo 
acqua sino ad ottenere 25 litri. Si colorisce in verde o in giallo. 


TRIPLE-SEC. 


Si versa miscela d’alcool (90 %) litri 644 e acqua litri 5% 
sulle scorze fresche di N. 100 mandarini; si lascia la massa 
in riposo per 15 giorni, dopo di che si cola il liquido e lo si 
versa nella caldaia dell’alambicco unitamente al succo di N. 100 
mandarini liberato dai semi: se ne distillano litri 8 di spirito 
aromatizzato (72 %), ai quali si mescolano litri 9 di alcool 
(90 %), nel quale siano stati diluiti: 


Olio essenz. di mandarini g 12 Olio essenziale di rose . . g 0,30 
litri 7 di alcool a 80°, litri 3 di vino bianco secco (non acido), 
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litri 20 di siroppo di zucchero (= kg 20 di zucchero), litri 1 


di acqua di fiori d’arancio, litri 2 di acqua. 
Prodotto = litri 50 del 40% di alcool e 40% di zucchero. 


USQUEBAUGH SCOZZESE. 


I. 
Scorze di limoni ....... g 100 Ginepro (bacché) ...... & 1) 
Arance amare ......... » 40 Ireos (radice).......... » 20 
ADIOO iii » 20 Cannella .......000000% » 15 
Angelica (radice) suda de = B0 Macis....... vr en » 10 
Calamo ......0c0000000 20 Noci moscate ........ . » 10 
Coriandoli............. » 15 Zafferano ........0.... » 10 
Mandorle amare ....... » 50 Alcool a 85° .......... 1 4 
MElissa .........00000e » 40 

II. 
Scorze di limoni ....... N 3 Cannella ... ST ERRERTEZE g 6 
ADI" el RO & 12  Ambretta............. » 6 
Angelica (radice) ...... » 12 Zafferano ...........%%0 » 6 
Coriandoli ............. » 25 Alcool a 85° .......... 1 4 
Ginepro (bacche) ...... » 25 


Si procede come per il Rosolio di anice (pag. 403). 
Colore giallo. Litri 10. 


VERDOLINO STOMATICO. 


Coriandoli ............. E 75 Balsamo peruviano .... & 18 
Angelica (semi) ........ » 75. Macis....... dalla, <d 10 
Anice stellato ......... » 30 Zafferano ..........00% ’ 10 
Garofani ..........000% » 30 Scorze di arance ....... » to) 
Cannella .............. » 40 Scorze di limoni ....... » 5 
Dauco oretico ......... » 20 Alcool a 85° ......0... 1 10 
Rosmarino ........ paia 20 


Dopo macerazione per 15 giorni almeno, si aggiungò g 5 
di olio essenziale di bergamotto e si distillano a bagnomaria 
senza rettificare litri 14, quindi si mescola siroppo preparato 
con zucchero kg 27 in acqua quanto basti per ottenere in to- 
tale litri 25 di liquore. 


Colore verde mediante clorofilla. 


VESPETRÒ. 
ISSOpo .......... PRIORE E 15 Cartina 4 s0 
Dittamo .............. » 10 Anice verde........... » 90 
Angelica (semi) ........ » 50 Scorze di limoni ....... » 100 
Coriandoli............, » 80 Alcool a 85° .......... 1 6 
Finocchio (semi) ....... » 20 


| 
| 
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Dopo macerazione per 8 giorni si distillano litri 4 cui si 
aggiunge siroppo preparato con zucchero kg 4 in acqua kg 3. 
‘ Colore giallo. Litri 10. 


ZENZERO. 
Alcolato composto ..... 1 10 Acqua......... ata 1 8,500 
Zucchero .............. ke 14 


Colorisi con caramello. 


Liquori per macerazione e digestione. 


Già abbiamo ripetutamente esposto quali siano i criteri e 
le norme per l’estrazione dei principî aromatici dai vegetali 
mediante la macerazione o la digestione invece che per distil- 
lazione, e quali siano di conseguenza quei liquori che prefe- 
ribilmente si devono preparare seguendo questi procedimenti. 

Indicheremo quindi senz'altro una serie di ricette, raccolte 
fra le migliori proposte, per questi liquori, ai quali inoltre 
appartengono gli Amari (Bitter) e quei liquori speciali deno- 
minati Ratafià di frutta, i quali particolarmente rappresentano 
il tipo dei liquori preparati mediante macerazione o digestione 
diretta dei vegetali: a questi Fatafià e Amari saranno dedicati 
capitoli speciali pifi avanti. 

:O8serveremo pertanto che anche per questa classe di li- 
quori si possono seguire due procedimenti diversi: o si mesco- 
lano le tinture (dette infusioni) semplici, precedentemente 
preparate, aggiungendovi poi alcool, acqua e zucchero o si- 
roppo, vino, materie coloranti, ecc.; oppure si prepara diret- 
tamente la tintura composta per macerazione o digestione in 
alcool di una miscela di sostanze vegetali o droghe opportuna- 
mente associate in determinate proporzioni, per ottenere la 
qualità e intensità di sapore e di aroma desiderati. 

A questo riguardo è da far rilevare come per questa classe 
di liquori, assai più che per altre, si possano ottenere — pure 
seguendo una medesima ricetta — le pifi notevoli inegua- 
glianze di risultato; poiché queste, pure esplicando la più 
scrupolosa attenzione e cura nelle manipolazioni, nella pesa- 
tura, ecc., nella scelta dei vegetali, dipendono ed anzi sono 
in relazione colla qualità dei vegetali stessi, collo stato di loro 
raccolta o conservazione o della maturanza dei frutti, dalle 
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influenze della temperatura, della stagione, ecc. Quindi, per 
questi liquori in modo particolare dovrà rivelarsi l’abilità e il 
gusto del fabbricante per apportare le eventuali modificazioni 
e varianti, consigliate dalle diverse circostanze, nelle ricette 
che egli avrà adottate. 

Cosi pure, per le ragioni ora accennate, riuscirebbe difficile 
di stabilire limiti assoluti e fissi nelle proporzioni delle tinture 
e degli altri ingredienti da impiegarsi per le diverse qualità 
di liquori. ° 


Liquori per mescolanza di tinture. 


Ci limiteremo ad esporre, quale tipo, la preparazione di 
alcuni liquori nelle diverse qualità, che già abbiamo segnalate 
anche per la precedente categoria, avvertendo come a questi 
tipi in generale si possa uniformare la pluralità dei liquori a 
base di una semplice o determinata sostanza aromatica, im- 
piegando la tintura di questa. 


Brou DE NoIx (MALLO DI NOCE). 


. ordin.  s©mif. fino sop:raff. 
Tintura di mallo noci invecchiate 1 4,200 5 6 8 
Spirito di noci moscate ........ cm? 50 60 70 10 
Alc001 & 85° .....010000000000 < 1 2,600° 2,800 3 2 
ZUCChero: 1a: kg 2,500 5 7,500 10 
ACQUA COMUNE ....0.0000000000 » 11,4C0 9 5,300 3,200 


RosoLIo DI VANIGLIA. 


ordin, semif. fino sopraff. 
Tintura di vaniglia ............ cm’ 200 800 1,600 2 
Tintura di storace calamita .... » 50 — — — 
Alcool: 85% sssstu iii rana 1 4,800 4,400 4,800 58,200 
ZUCChero ii, cri ricci nicoo 00000 kg 2,500 5 8,750 11.200 
Acqua comune ...... Catalana » 13,200 11 7,800 5,200 


Liquori a base di tintura direttamente preparata. 


Ora passiamo ai liquori ottenuti impiegando direttamente 
una tintura composta o spirito aromatizzato speciale (comu- 
nemente denominata infusione), preparata per macerazione 0 
digestione di una miscela di vegetali in alcool; in seguito indi- 
cheremo la preparazione e l’impiego degli spiriti aromatizzati 
concentrati od Estratti. 


Maze 
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ACQUA DELLA CENERENTOLA. 


Cannella ..........0..0. 8 65 Lavanda ...... snatossa RR 130 
Garofani .......... dda: 80 Scorze d’arance........ » 130 
MACIR.ciccii ein » 130 Alcool & 70° .......... 1 20 
Maggiorana ...... banana 0 130 


Macerazione per 48 ore, quindi digestione: a 17 litri di 
questa tintura colata si aggiungono 30 g di tintura di vaniglia 
e 17 litri di siroppo. 

Colore rosso. 


ALCHERMES. 
I. 
Cannella Ceylan ....... & 80 Alcool & 60° .......00% l 8 
Ambretta ..... Lola . 3 30 Acqua di rose ......... » 1 
Garofani ......... sua: 15 Estratto di gelsomino .. gocce 50 
Macis........ alal. 15 Olio essenziale di carda- 
Ireos (radice).......... > 20 Momo .....° Lana ta » 20 


Si lascia in macerazione per 10 giorni e poi si filtra; al 
filtrato si mescola siroppo ottenuto con: 


Zucchero ......veeeto kg 5 Acqua o o e e è e e 0 0 e 0 e cs e es kg 4 


Si colora con cocciniglia g 50; anzi è consigliabile di ag- 
giungere il colore nella miscela delle droghe a macerare. 


II. 


Cannella Ceylan ....... & 125 Vaniglia ....... sea & 50 
Garofani ...........0.., 3 40 Alcool a 60° ......... . 1 8 
Macis........ META » 20 


Dopo 10 giorni di macerazione si filtra, indi si mescola 
con questo siroppo: 


Zucchero ...........00% kg 4 ACQUA iii Kg 4 


Si colora con cocciniglia g 50, preferibilmente insieme alle 
droghe in macerazione. 


AMBROSIA. 


Coriandoli ............. $ 8 Alcool a 60° .......... & 600 
Anice verde ........... 3? 2 Vino bianco vecchio ... >» 700 
Garofani ..........0.0.. 3? 2 Zucchero .........00000° ® 800 
Tintura di muschio .... gocce 4 


Si pestano insieme i coriandoli, l’anice ed i garofani e si 
lasciano macerare per 8 giorni nell’alcool. 
Si aggiunge allora il vino, si agita e si lascia macerare 


r 
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ancora per 8 giorni. Si aggiunge poi lo zucchero in pezzi pic- 
colissimi, si contano le 4 gocce di tintura di muschio, si agita 
e si filtra dopo 4 giorni. Si colorisce in rosa. 


ANGELICA (ROoSOLIO DI). 


I. 
Steli freschi di angelica. g 100 Zucchero .........00000 g 800 
Vaniglia .......... ao 2 Acqua ..... ela » 600 
Alcool a 80° .......... D 750 


Si tagliuzza finemente l’angelica e la si pesta con 100 g 
dello zucchero prescritto. 

A parte si fa lo stesso con la vaniglia con 10 a 20 g di zuc- 
chero o colle mandorle amare con g 50 dello zucchero. 

Si aggiunge poi la soluzione di zucchero preparata a freddo, 
e dopo riposo di 48 ore si decanta e si filtra per carta. 


II. 
Steli freschi di angelica. fg 100 Zucchero .......000000% & 800 
Mandorle amare ....... » 25 ACQUA iii » 650 
Alcool & 80° .......0.. » 700 


Si procede come nel N. I. 


III. 
Semi angelica ......... & 400 Cannella .............. & 100 
Cardamomo ........... » 100 Alcool a 90° .......... 1 kj 
Coriandoli...........%. » 100 


Dopo macerazione si cola e si aggiunge: 
ACGUA: 01 1 10 Zucchero.............. k® 10 


ANICE (ROSOLIO DI). 


Semi d’anice verde secchi g 25 ZUCChero ..sisi iii g 800 
Anice stellato ......... » 20 ACQUA sila rr » 600 
Alcool a 90° ........0. » 700 i i 


Si pestano insieme i due anici e si lasciano macerare nel- 
l'alcool per 10 giorni. Si aggiunge poi lo zucchero sciolto a 
freddo nell'acqua. Si agita fortemente, si lascia ancora ma- 
cerare per 10 giorni e si filtra per carta. 


ARANCE (ROSOLIO DI). 
I. 


Si versa dell’acqua bollente sopra 2 kg di scorze di arance 
private della parte bianca. Si mettono quindi per 5 giorni a 


Pagin nta 
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digerire con % kg di arance e 7 litri d’alcool a 80°. Si decanta 
il liquido e si versano sulla massa altri 7 litri d’alcool a 60°. 
Si lascia macerare per altri 3 giorni e si mescola poi il liquido 
con quello ottenuto precedentemente; indi si versano sulle 
scorze d’arance 2 litri d’acqua bollente e dopo due ore si versa 
questo liquido insieme all’estratto precedente. 

Si dolcifica con 18 kg di zucchero sciolto in tanta acqua 
da formare litri 34 di rosolio di 35° aggiungendo una piccola 
quantità d’acqua di fiori d’arancio. 

Si colorisce in bruno con colore di zucchero. 


II. 
Scorze di arance ben ma- Zucchero ......0 0000000 E 800 
Taro: +; svaiini Reati & 100 ACQUA. dici » 600 
Alcool a 80° .......0.. » 700 


Si pestano le scorze tagliate a piccolissimi pezzi, con 100 g 
di zucchero (degli 800 prescritti). Si lasciano macerare nel- 
l’aleool per 10 giorni, poi si filtra alla carta dopo avervi ag- 
giunte alcune gocce di tintura di zafferano. 


III. 
Scorze di arance amare. g 500 Alcool & 80° .......... 1 2,200 
Arance verdi ......... . 50 ACQUE iiiei ia » 1 


Dopo macerazione si filtra: alla tintura ottenuta (litri 
2,200) si aggiungono: . 
Alcool a 80° .......... 1 6,500 Vino rosso .........0.. 1 


1 

Olio essenziale di arancio Acqua di flor d’arancio. » 0,300 

dolce ........... co0ì g 4 Siroppo semplice ...... » 7,500 
ACQUA: ici 11 Zucchero ..... 00000000 kg 7,500 
RAID: ia » 0,600 

AROMATICO. È 

Scorze di arance ....... g 125 Genziana (radice);...... E 30 
Cannella ..........000% » 50 CArdaAmMmoOMO ....100000% » 12 
Cubebe pepe .......... » 40 Cascarilla ....00000000% » 6 
Garofani ............0% ’ 35 Alcool a 60° .......00% 1 6 


Dopo macerazione si cola, si spreme e si filtra la tintura 
alla quale si mescola siroppo semplice litri 4 ed acqua a com- 
pletare litri 10. 


ASSENZIO (ROSOLIO DI). 


Assenzio ...........00% g 20 Finocchio ...0c.000000%. & 100 
Menta piperita ..... ve. 10 Mandorle amare ....... » 75 
Anice sodo 0o coeocsoteenoee » 150 Sassafrasso è 06 00 0 0 0 00060 » 75 
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Dopo macerazione per 8 giorni si filtra e si aggiunge alla 
tintura il siroppo preparato con: 


Zucchero ......0000,00% g 800 ACQUA scisti & 1200 


ASSENZIO SVIZZERO. 
I. 


Si prepara per macerazione e successiva digestione il se- 
guente spirito aromatico: 


Finocchio ............% & 125 Menta crispa .......... 4 4 
Anice verde ........... » 125 ISBODO sciiti » 4 
Calamo:.sci scia ca 35 Angelica (radice) ...... » 4 
Enula campana ....... >» 35 Tintura d’ambra ....... » 1 
Mandorle amare ....... » 10 Alcool a 75° .......... 1 4 


Assenzio (sommità) .... » 100 


Si prepara poi con alcool, acqua, g 400 di zucchero ed 
1 litro di rhum Giamaica, un estratto che si aggiunge alla 
tintura precedente fino ad avere un sapore soddisfacente. 

Il tutto viene rimescolato con cura. Si colorisce in giallo 
verdognolo con indaco e tintura di zafferano. 


II. 
Assenzio (sommità) .... & 50 Melissa ......00000000% 4 50 
Anice verde ........... » 50 IABOPO 2.3 1) 32 
Anice stellato ......... » 50 ATADIA:' Depia » 16 
Finocchio ............. » 40 Alcool & 759 ........0% 1 1 


Dopo macerazione e digestione si mescola il liquido de- 
cantato con quello ottenuto poi per spremitura dalle erbe 
suddette; si aggiunge poi: 

Olio essenziale di calamo gocce 10 Olio essenz. di coriandoli gocce 10 

Sciolte nell’alcool assoluto. 


Etere acetico .......... 4 65 Zucchero .........0000% e 100 
Rhum Giamaica ....... 1 1 


Colorazione come al N. I. 


BENEDETTINO. 
E; 


Il seguente liquore è un’ottima imitazione di quello dei 
Benedettini di Fécamp. 
Si prepara per macerazione una tintura con: 


e 
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Angelica (radice) Lareia kg 1 Garofani ............0% & 50 
Scorze d’arance dolci... g 250 Alcool a 75° .......... 1 5 
Cannella Ceylan ....... » 80 


Dopo 5 giorni si decanta. 
Si mescolano poi: 


Tintura di cui sopra ... g 450 Siroppo semplice ...... & 2 
Alcool a 95° ........0. 1 12,5 Siroppo di vino ...... . 4 
Cognac genuino ....... » 2 ACQUE siriana » 6 


Si colorisce con tintura di zafferano. 

. L’odore dell’estratto non deve preponderare altrimenti il 
liquore risulta meno fine. È quindi meglio aggiungerlo a poco 
a poco e versarne un po’ di più quando i 450 g non bastassero. 

Il vino più adatto per fare il siroppo è quello di Sardegna 
o di° Polcevera ottenuto con uva matura. 


II. 


Si lasciano macerare per alcuni giorni in p. 1500 di alcool 
rettificato le seguenti droghe: 


Coriandoll ............. 50 Ginepro .........0v0000 3 
Scorze di limoni ....... » 25 Fiori di cannella ...... » 2 
Melissa 6 e e 0 è 0 è0 e è se e e oe seo » 20 Macls'... calice lei snai » 6 
IBBODO: << 1tiinitaoa . 20 Menta piperita ........ » 25 
Angelica (radice) ...... » 15 Fiori d’arancio ........ » 25 
Calamo aromatico ..... » 10 
Si filtra e si aggiunge siroppo semplice 5500. 
Bon SAvoYrARD. 

Ginepro (bacche) ...... & 500 Scorze d’arance....... » & 12 
Calamo aromatico ..... » 300 Alcool a 80° .......00, 1 5 
MAcis.......0000% RT » 25 è 


Dopo 8 giorni di macerazione aggiungere siroppo prepa- 
rato con: ° 


Zucchero ............. » kg 13 AGQUA iii -. kg 7 
® CACAO ALLA VANIGLIA. 

I. II. 

Cacao Caracas torrefatto e pestato ........... seo E 100 250 

Cacao delle Isole torrefatto e pestato ........... » 50 —_ 

Cocciniglià-.2-alisronieane cea ea 2 


Garofani ....... CAPRERA ARC at sso D 


s 

(2A 

a) 

5 
mlall 

n: 
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Macerazione per 8 giorni; al filtrato mescolare soluzione 
calda di: 


ZUOCHEro! isso rs iero kg 1,200 
ACQUA siriana divina » 1 La 
Cacao (RosoLIO DI). 

Cacao deoleato ........ & 300 Alcool a 90° .......... &g 2000 
Cannella Ceylan ..... n, ‘d 10 ACQUA siii PRE » 2000 

Vaniglia cessi » 6 
Dopo digestione per 4 giorni si filtra e sì aggiunge: 
SIPODDO ss sisi lie e NT a a 3000 
CAFFÈ. 
I. 

Caffè tostato di recente e Zucchero ..........000. & 800 

macinato ......0000% .8 200 ACQUA .....0000% suda » 600 
Alcool a 90° .......... » 700 


Si mette il caffè in un recipiente a buona chiusura, e vi 
sì versa sopra una soluzione bollente di 400 g di zucchero 
in 300 di acqua. Si lascia in infusione per 6 ore, in luogo caldo. 
Sì versa quindi il tutto in una bottiglia e si lascia macerare 
per 10 giorni, in capo ai quali si aggiunge il rimanente dello 
zucchero sciolto a freddo nell’acqua rimanente. Dopo altri 10 
giorni di macerazione si filtra. 


II. 
Caffò ostato e macinato g 800 Acqua .........v0ii & 5500 
Tiotura di vaniglia .... » 10 Alcool a 90° .......... » 4500 
ZQUCCNEFO.. cv » 2000 


Si lascia digerire per 3 giorni e si filtra. 


III. ‘ 


Gr. 500 di caffè Moka di buona qualità si tostano e ancor 
.caldi si polverizzano; si versa sulla polvere litri 5 di alcool 
e 24% d'acqua e si lasciano macerare con frequente agitazione, 
per 8 giorni; si decanta poi il liquido; si sciolgono a parte 
kg 2 di zucchero in litri 21/, d'acqua, si unisce il tutto ancor 
caldo, si lascia a 8é ancora per un giorno e si filtra. 
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CANNELLA (RosoLIO DI). 


I. 


Cannella Ceylan ....... g 700 Alcool a 70° .......... 1 17 
Macis....... aliante 25 


Si lascia digerire, si decanta e si mescola con 150 g di 
acqua di fiori d’arancio, Si dolcifica con 17 litri di siroppo. 
Si colorisce in bruno con colore di zucchero. 


II. 
Cannella Ceylan . PEER sa PRI PR SEDIA se00° g 500 


Si mira come per i Caffà (11). 


CARMEN. 
Zucchero ............0. kg 4 Vino bianco ........... ll 3 


Si fa cuocere assieme indi si aggiunge: 
Alcool a 95° .......... ll 3. Acqua.......ec0000000 1 1,750 


ed infine quest'altra miscela: 


Estratto di ananas .... & 90 Estratto di erbe stoma- 
» di vaniglia .... » 50 LINO ucraini. B 90 
’ di curacao .... > 50 Amaro angostura genuino » 50 


Si colorisce con succo di ciliegie. 


Cassis (ROSOLIO DI). 


Grani di cassis ben maturi Coriandoli ........... sì. 8 10 

e senza graspi ....... kg 1 Alco00] & 35° .......060. kg 1 
Cannella ............. » & 10 Zucchero ......0000000% » 1 
Garofani .............. ? 10 ACQUA vinile +» 0,5 


Si lasciano macerare le droghe pestate nell’alcool per 10 
giorni. Si filtra e si aggiunge il siroppo preparato a parte. 


CHARTREUSE. 
Imitazione. 
Citronella secca ........ & 500 TIMO a sbaae: 30 
Issopo fiorito secco .... >» 250 Fiori d’arnica ......... > 15 
Menta piperita secca ... > 250 Cannella di Cina ...... » 15 
Assenzio alpino ........ » 259 MBClB La cali diadoaihza ) 15 
Semi d’angelica........ » 125 Alcool a 90° ..,........ 1 60 
Radice d’angelica ...... » 62 ACQUA: ss siria 30 
Belsamito .......000000. 124 Zucchero ..... Le di kg 25 


Si lasciano macerare le droghe in metà dello spirito per 
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giorni 8; dopo si scioglie lo zucchero a freddo nell’acqua, vi 
si unisce il rimanente spirito e la tintura, e si filtra. 


CITRONELLA TEDESCA. 


Scorze fresche di arance Garofani ...........0.. & 1 

dolci ‘ssesiiloiiterita g 24 Alcool a 90° .......... 3 700 
Scorze fresche di limoni. » 24 AUCChOEro: siii . » 00 
MACiBscareel biente » 1 ACQUa <il orienta » 600 


Solito procedimento. 
CREMA SULTANA. 


Scorze di cedri ........ & 50 Garofani ............., 8 25 
Ireos fiorentina ........ ? 40 Alcool a 90° ....... eee LI 12 
Vaniglia ....... Lace » 40 ACQUA iii iii d 5 
Cardamomo ........0.% » 40 

AI liquido filtrato dopo macerazione si aggiunge: 
Siroppo ® e 0 è 0 0 0 0 0 0 0 e 0 s 0 è è ee è 0 è e è è e Ge e è è 0 0 SS S 0 06 sd 000 1 16 


Colore rosso. 
Curagao. 
I. 


In miscela di alcool (90 %) litri 144 e acqua J litro sì 
lasciano macerare per alcuni giorni: 


Scorze d’arance amare.. g 300 Vaniglia .........00000 BR 2 
La tintura colata (litri 2) si mescola con: 

Alcool a 90° ......... . 1 6,600 Acqua di lamponi ..... 1 0,600 

Rbum Giamaica ....... » 0,600 Acqua di fiori d'arancio. » 0,200 

Siroppo e 0060000008080 geo. Li 4A, — Acqua ® 0000000000600 » 2,— 


All’alcool si aggiungono g 8 di olio essenziale di scorze 
d’arance. 

Colore bruno speciale. 

Prodotto = litri 20 (alcool 38 %, zucchero 40 %). 


II. 
Scorze secche di arance Cannella ..........00.. $ 1 
AMALre: Luini BR 75 Alcool a 65° .......... © 700 
Scorze fresche di arance Zucchero ......00000 ssa 800 
dolci mature ........ > 24 ACQUA ......... indeed 600 
Garofani i.csiciscsirene 1 Cocciniglia ....... scava ‘È 6 


Si pestano finamente la cocciniglia, la cannella, i garofani, 
le scorze secche di arance amare. Si tagliano a piccoli pezzetti 


| 
| 
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le scorze fresche e si pestano con un po’ di zucchero. Si lascia 
macerare il tutto nell’alcool per 10 giorni, poi si aggiunge la 
soluzione di zucchero, si agita e si lascia macerare per altri 
10 giorni. Si filtra poi dopo aver aggiunto 5 a 6 g di caramello 
liquido, ed altrettanto di rosso di cocciniglia N. 2. 


III. 
Scorze di arance amare. g 200 Noce moscata ......... & 2 
Scorze di arance dolci.., » 300 Alcool a 95° .......... » 2500 
Cannella ........00000% » 10 AGQUAa:\ ulivi » 1500 
Vaniglia ........00000% ) 3 


Dopo macerazione per 8 giorni si spreme e si filtra; si 
aggiunge alla tintura: 


Rhum Giamaica ....... g 1000 AOGUA: + siii & 1000 
Zucchero ........-00000 » 2500 


Colore bruno. 


IV (Casalingo). 


Si mettono in un recipiente tagliuzzandole quattro scorze 
d’arance ancora un po’ verdognole, più 10 g di cannella, 10 
di calamo aromatico, 10 di macis, 5 di vaniglia, 5 di radice 
di genziana, due teste di garofano e due fili di zafferano, e 
su tutto si versa un litro di buono spirito rettificato. Si lascia 
in macerazione otto o dieci giorni. 

A parte si prepara un siroppo semplice sciogliendo 2 kg 
di zucchero in 3 litri d’acqua calda e passandolo per filtro di 
tela. Ciò fatto, si aggiunge alla tintura suddetta il siroppo, 
più altri 3 litri di spirito; si lascia in riposo per 24 ore, e sì 
filtra, riponendo il liquore in bottiglie. 


V. 


Se si vuole ottenere un curacao ottimo, le bucce d’arance 
devono essere rammollite coll’acqua calda e poi lasciate per 
una settimana nello spirito di vino a 95°. Mezzo chilo di buccia 
per un litro di spirito. Si filtra questo spirito e si adopera 
nel modo seguente: Spirito preparato litri 1, alcool a 90° 
litri 1,5, zucchero kg 1,25, glucosio kg 1,25, acqua litri 5,60; 
si colorisce con zucchero bruciato e si filtra. 
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CURACAO BIANCO. 


Vaniglina ........... °°. & 0,5 Scorze d’arance dolci... & 50 
ACQUA ...000000000000 3 500 Alcool a 85° .......... ll 1 
Latto-assssisriaie sso ®._ 100 Zuochero .........00000 kg 1 
Mescolare e filtrare. 
CAMOMILLA (ELISIR DI). 

Camomilla romana ..... g 400 MACIS......0000, avea <R 5 
Camomilla volgare ..... =» 300 China: scesa . 30 
Menta piperita ........ 3? 50 Rabarbaro ........0.0% . 5 
Angelica (semi) ........ > 50 Acqua di fior d'arancio. » 50 
Genzianella ........... ? 25 Alcool a 90° ...... pra UL 7 
Ireos fiorentina ........ » 25 ACQUI L00000 2 
Cannella ......... resse 15 


Dopo macerazione per 8 giorni decantare spremendo e 
aggiungere siroppo di: 
Zucchero .............. kg 6 Acqua.......ce000000 1 8 
Colore giallo-verdognolo. 


Coca (ELISIR DI). 


Coca boliviana (foglie).. g 500 Melissa ...... 000000000 20 
Calamo aromatico ..... » 50 MACIB:gsiniislatasa toni 0 
Cannella Ceylan ....... >» 25 Alcool a 85° .......... 1 5 
Scorze di limoni ....... > 6 


Alla tintura ottenuta per macerazione aggiungere si- 
roppo di: 
Zucchero ........ scarta (RR 15 Vino bianco (Marsala).. 1 2 
ACQUA +... 10000000000 3 8 


ELISIR ALPINO. 


Anice stellato ......... $ 65 Noci moscate ......... & 20 
ASSENZIO ....0000000000 65 Camomilla .....000000% » 130 
Cannella ... 00000000000 3 50 Menta crispa .......... » 130 
Garofani .....100000000 20 Alcool a 70° .......... 1 % 
Zenzero ...00000000000 79 


Si lascia macerare per 48 ore. Si mescolano poi 18 litri 
del liquido ottenuto con 18 litri di siroppo. 
Si colorisce in verde. ’ 


ELISIR CARMINATIVO. 


Anice verde .......... °- 8 12 Scorze fresche di limoni. g è 
Coriandoli.. cerci a 20 Scorze fresche di arance. » S 
Finocchio .......... vasi 15 Alcool a 859 ......000. . 650 
CONIDO «+ .ieenricinariae 2 Zucchero ......0000%» <.° 800 


Cannella 00068080 0 08 00080 » 10 Acqua so 000000, 01099° 0 0 ® 650 
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Si mettono nell’alcool le scorze a pezzetti, si pestano le 
altre droghe e si lascia macerare il tutto nell’alcool per 10 
giorni, agitando di tempo in tempo. 

Si aggiunge la soluzione di zucchero e si lascia macerare 
per altri 8 giorni. 

Si filtra e si aggiungono alcune gocce di caramello. 


i ELISIR D'AMORE. 
Cortecce sottilissime di Cannella .........00000 EL 20 
BIANCO >. Livia & 80 MAC: » 15 
Cortecce sottilissime di Carda momo minore sea » 10 
limoni ascite » 80 Alcool a 85° ....... da E 
Semi di ciliege ...... pie 18 20 ACQUI «siii 4 
Mandorle amare ....... >» 20 Zucchero .........000.00 Kg 2% 


Si lasciano macerare le droghe per giorni 8 nello spirito 
puro, dopo si scioglie lo zucchero nell'acqua, sì cola a setaccio 
la tintura, si unisce il tutto, si aggiungono 2 bottiglie di vino 
moscato dolce, si colorisce in rosa e si filtra. 


ELISIR DELLA CERTOSA DI PAVIA. 


Menta piperita secca ... 8g 25 Macis:sissitvssia stipite  R 5 
Citronella .........0.. + ® 50 Garofani +. scissa I 5 
Bacche di ginepro ..... » 40 Noce moscuta ...... pra e 5 
Issopo fiorito secco .... >» 40 Coriandoli ......00..% sg. 5 
Fiori d’arnica ......... » 15 Alcool & 80° ........0. 1 6 
Semi d’angelica ........ . 60 ACQUI: sucsianiiieniri » 6 
Calamio: (sis ccisivazta » 5 Zucchero ......00000. +. kg 8 
Cannella ...........0.. » 5 


Le erbe e droghe pestate e sminuzzate sono lasciate in 
macerazione nell’alcoo] per giorni 4, dopo si scioglie lo zuc- 
chero nell'acqua e quando è freddo s’aggiunge la tintura 
colata prima a setaccio. Colorire in verde o in giallo a seconda 
lo si desidera. 


ELISIR INGLESE. e 
Foglie di menta ...... + $ 5 Scorza gialla di limoni 
Foglie di melissa ...... » 5 (ETCSCA) Lainate E 4 
Coriandoli............. » 4 Alcool a 80° ......... . » 700 
Garofani iis venlanzi . 4 Zuccherdo's. caiano . 800 
Cannella .............. È dd: ACQUI cori » 600 
Noci moscate ......... >» 4 


Solito procedimento. 
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ELISIR STOMATICO DORATO. 


China rossa contusa.... & 36 Zafferano ............. & 2 

Scorze di arance amare. >» 25 Alcool a 85° ..... c.000 1 7,200 
Cannella Ceylan ....... >? 25 Zucchero raffinato ..... kg 7,500 
Vaniglia ........ PIO » 18 Acqua comune ........ » 7,600 


Dopo macerazione per una settimana delle droghe nel- 
l'alcool si cola la tintura spremendo e si aggiunge la soluzione 
dello zucchero nell’acqua. Si chiarifica con gelatina e si filtra 
il liquore, che si conserverà in bottiglie, introducendo in cia- 
scuna di queste una fogliolina d’oro battuto. 


ERBE ALPINE (ELISIR DI). 


Iva: piselli & 300 Finocchio .........0... »- gr 6 
Genziana (radice) del tal » 50 Coriandoli ............. 3» 6 
ANBElica .... 00000000 » 25 Cannella .........0000.,. 3 6 
Tormentilla ........... >» 25 Garofani.............. >» 3 
Centaurea minore ...... » 12 Alcool a 90° ....... s.s 1 3,200 
Menta piperita ........ » 12 ACQUA .....0.0.00000000 > 1,600 
Anice comune ......... ? 6 ì 
Nell’alcool si saranno disciolti gli olî essenziali di: 
Limoni .....c000000% .. gocce 20 Maggiorana' ........... gocce 10 
Salvia ° sos e « 0 e ca 60 0 0 0 . » 10 Maceis:.ciuiuisilaa dali LI 5 
Melissa .....t... 0000? 10 
Colore bruno chiaro. 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 25 %). 
GAROFANI (ROSOLIO DI). 
Chiodi di siolnai cee0vì 8 500 Coriandoli ...........0, & 50 
‘ Cannella ....... laulcage. 100 Alcool a 85° .......... 1 10 
Macis . RE RRCIDIREO » 50 
Alla delia ottenuta dopo macerazione e colata sì ag- 
giunge: 
Acqua siii 1 20 Zucchero ...... suina RE 18 
A] liquido filtrato dopo macerazione si aggiunge: 
Alco ol a 90° 00000090 . 1 5,700 Acqua ENKZFCZZZZZZZZ. 1 4,500 
Sir oppo semplice ...... >» 5. 


GENEPÌ DELLE ALPI. 


Gonspì delle Alpi ...... g 590 Anice comune ......... $ 100 
100 Finocchio ......:.00000 > 100 


Assenzio maggiore ..... > 

Assenzio minore ......, 3 100 Angelica (sommità)..... »* 200 
Menta piporita ........ » 100 Scorze di cedri ........ N. 4 
I880pOo ....... 00000000 > 200 Alcool a 60° .....0000. ll 13 
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Dopo macerazione aggiungere siroppo di: 
Zucchero ..........00.. kg 8 ACQUA: ‘ssi ubi kg 5 
Colore verde mediante clorofilla. 


GINEPRO. 
I: i 
Bacche di ginepro ..... g 200 Cavani g 10 
Foglie di menta pip. ... .» 20 Coriendoll............. » 10 
Semi di finocchio ...... >» 10 Noce moscata ......... . 2 
Anice verde ........... . 10 Garofani... i. » 2 
ANGElICa LL... 0000000 10 MITra...-iiicicciciio > 2 


Si pesta tutto e sì lascia macerare in 10 litri d’alcool a 
85°, per non più di 4 a 5 giorni agitando ogni tanto. A parte 
si sciolgono kg 5 di zucchero in litri 8 di acqua; si mescola 
il tutto e si lascia in riposo per un giorno; infine si filtra. 


II. 


Bacche di ginepro fresche Zucchero ...... 00000000 g 800 
(] mature 0 e o è 0 o s0 0 0 seo & 200 Acqua è è o è sa è è o 0 0 00 0 000 >» 600 
Alcool a 90° .......... > 700 


Si procede nel modo solito. 


IwAN (Liquore russo). 


Arance ...... Teouetaoa SR 50 Garofani .......... see. E 15 
Scorze d’arance ........ ? 50 Genziana ............% » 10 
Angelica (radice) ...... » 25  Calamo aromatico ..... » 10 
Cannella ..........000% » 25 Coriandoli ............% » 10 
ANCO" isso 15 Macis........ a .» 5 
Ginepro ...........100, > 15 Cardamomo .......... +.» 2 
Zedoaria ........ 00000. 15 Alcool a 90° .......... 1 1,600 
Galanga ..........00.. 3 15 ACQUA iii » 0,800 


Alla tintura filtrata, dopo ‘macerazione per 10 giorni, si 
mescolano: 


Alcool a 90° .......... 1 2,800 SIFOppo ......-.0000000 1 3,000 
Vino rosso ...... vaartad » 0,500 ACQUA ......000000 cee° > 1,000 


Colore bruno-rossastro. 
Prodotto = litri 10 (alcool 40 %, zucchero 30 %). 


LATTE (ELISIR DI). 


Litri 5 di latte, 5 litri di alcool, 5 kg di zucchero, g 1 di 
cannella e di vaniglia, 3 limoni a pezzi; mescolare tutto in- 
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sieme e tenerlo 8 giorni in macerazione scuotendo bene il 
recipiente due volte al giorno, poi filtrare. Risulta un bel 
liquore chiaro con sapore molto gradevole, del genere del 
cosiddetto Latte di vecchia. 


LAVANDA (ROSOLIO DI). 


Fiori di lavanda ....... & 300 Fiori di rose .......... g 100 
Noci moscate ......... » 50 Alcool a 90° .......... i 5 
Cannella ...... REA » 50 ACQUa' istinti » 109 
Fiori di arancio ....... ) 50 Zucchero .......000000% ke R 


Si procede come per l’Elisir di Timo (pag. 452). 


LIMONI. 


Si fanno digerire in 1 litro d’alcool a 900 le scorze di 12 
limoni freschi e si aggiunge poi al liquido filtrato e spremuto 
un siroppo preparato con zucchero kg 2,250 e acqua litri 4,250. 
Colorasi in giallo. 


| LIQUORE ALGERINO. 


Mandorle amare ....... E 25 Angclica (radice) ...... g 2,5 
Melissa (foglie) ........ » 12 Calamo (radice) ....... * 2,5 
SASSAfrasso ..........0. » 12 Arnica (fiori) .......... D 2,5 
Menta: ...iiiuiniii ne » 12 Cardamomo ........00% » 2,5 
Balsamite .......00000% » 12 Alcool a 85° .......... » 1500 
Ambretta ..........00% » 12 Zucchero ....0.00000000 » 1600 
Anice verde ........... » 12 Acqua ..... PRE Ir » 1500 


Si pestano insieme tutti gli aromi e si lasciano macerare 
nell’alcool per 10 giorni avendo cura di agitare ogni tanto. 

Si aggiunge poi la soluzione di zucchero, e dopo altri 10 
giorni di macerazione si filtra alla carta. 


LIQUORE DI TOLOSA. 


I. 
Coriandoli ............. 8g 30 Cannella ....000000000% & 109 
Anice comune ......... » 20 Scorze di arance fresche. » 10 
Anice stellato ......... » 20 Alcool a 85° ......0...». 1 S,700 


Garofani ...........0,. » 10 
Macerazione per giorni 8. Aggiungere siroppo di: 
Zucchero .......000000% kg 6,600 Acqua..........0....- 1 3,390 


Colorasi in giallo. 
Prodotto = litri 20. 
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II. 
Angelica (semi) ........ lu 20 Cannella: siviccicteiiana g 10 
Coriandoll...........%% . 30 Scorze di arance fresche. » 50 
Anice stellato ......... » 2 Alcool a 85° ......... . 1° 6,500 
Garofani .............. » 10 
Dopo 8 giorni di macerazione aggiungere siroppo di; 
Zucchero ...... rasa ae AR 8 ACQUA «ici ici nta 1 6,5 


Colorazione in giallo. 
Prodotto = litri 20, 


LIQUORE IGIENICO DI RASPAIL. 


Angelica (radice) ..... + 8g 300 Vaniglia .........00..0.. g 10 
Calamo aromatico ..... » © 20 Zafferano ..... Lurate, $ 0,5 
Cannella .............. » 20 Noci moscate ...... Fui. d 2,5 
Micra casa sato <d 20 COnfora-icece nia » 

AIO00: iraniana » 20 Alcool a 65° .......... 1 10 
Garofani ............ Sio SI 10 


Si lascia digerire il tutto per parecchi giorni al sole te- 
nendo il recipiente ben chiuso. Si filtra. Si addolcisce con 
siroppo di 500 g di zucchero leggermente caramellizzato. 


LIQUORE SCOZZESE. 


Bacche di ginepro ..... & 13  Coriandoli............. & 13 
Anice comune ......... » 6 = Acqua di ffori d'arancio » 125 
Angelica (semi) ........ » 6 Alcool & 90° ........00 K& 1,6 
Ambretta ............. » 3 ZUCchero 000000000000 20 
Cannella ........005000 3 ACQUE dita nà » 1,6 
Zafferano ........... PSE. 3 


Scorza gialla di un limone. Si pestano insieme le prime. 
sette sostanze e si mettono nell’alcool. Si aggiunge la scorza 
di limone a pezzetti e si lascia in macerazione per 10 giorni. 
Si fa sciogliere lo zucchero nell’acqua mista all’acqua di fiori 
d’arancio e si aggiunge tale soluzione alla macerazione ]la- 
sciando in riposo per 10 giorni. Poi si filtra e si aggiungono 
alcune gocce di caramello. 


MANDARINO (RosoLIo DI). 
È I. 
Si procede come per il rosolio di arance (I) adoperando 
kg 1,5 di scorze di mandarini in luogo di kg 2 di scorze di 
arance. ì | 
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II. 


Si versano 2 litri di alcool a 90° e 1 litro di acqua sulle 
scorze di N. 30 mandarini e sul succo che ne geme e si lascia 
in riposo per 10 giorni; si decanta il liquido spremendo e si 
filtra; si aggiungono litri 3 di alcool a 90°, un litro di vino 
bianco dolce, litri 7% di siroppo semplice, g 250 di acqua di 
fior d’arancio e litri 13} di acqua, ed infine: 

Olio essenz. di arance dolci g 4 Olio cssenziele di limoni gocce 20 


MANDORLE AMARE (ROSOLIO DI). 


Mandorle amare ....... £ 500 Coriandoli............ sE 210 
Scorze di arance secche. » 50 Acqua fiori d’arancio .. » 20 
Calaro: ciccia» 8 20 Alcool a 85° .........0 1 5 
Garofani ........000000, 3 10 Acqua ...... leale » 8 
MACÎA .......000. celare 10 Zucchero ...... sarto kg 5 


Le droghe, pestate in un mortaio, si lasciano macerare 
per giorni 6 nell’alcool. 

Dopo si cola la tintura, si aggiunge lo zucchero sciolto 
nell’acqua, si unisce l’acqua di fior d'arancio e si filtra. 


MILLE FIORI (CREMA DI). 


Cardamomo ........... $ 25 Dittamo .......0000000° & 20 
Ireos di Firenze ....... » 25 Menta: sicilia I 25 
Vaniglia ............., 3? 10 Garofani .......-10000% » 25 
Semi di ambretta ...... » 25 Macis...... RR E I » 25 
Fiori di lavanda ....... » 25 Coriandoli ............. » Q5 
Fiori di timo .......... >» 25 Alcool a 85° ........ Ct. 5 


Maggiorana ........... >? 25 


Alla tintura ottenuta per macerazione e colata si aggiunge 
soluzione di kg 9 di zucchero in litri 10 d’acqua. 
Si mescola bene il tutto e si filtra. 


MILLE FIORI CRISTALLIZZATO. 


Fiori di timo .......... & 20 Corteccia sottilissima di 
» di lavanda......., >» 20 Hmoni essa N. 5 
» di rose ........... 3? 20 Acqua di fiori d’aranelo. g 200 
Dittamo cretico ....... >» 10 Alcool a 65° .......... 3 8 
Coriandoli .........000:, 3 90 Acqua ...... ivan 434 
Garofani .........0000, 3? 60 ZUCCheEro .......00000% kg 10 
MA&0{8--ss nisi rta d 28 


Dopo macerazione dei vegetali nell’alcool per giorni 8, si 
coli la tintura tenendola pronta in un recipiente. 


dia 


Liquori per macerazione e digestione 449 


Si preparino le bottiglie contenenti una pianticella; le 
bottiglie devono essere alte e in forma di piramide. 

Si prepari il filtro e la carta da filtro; quando tutto è pronto 
allora si fa il siroppo come è indicato per il Kummel, ese- 
guendone la medesima operazione. 

Colorire avanti di filtrare in verde o in giallo. 

Imbottigliare molto caldo e conservare allo scuro e al- 
l’umido. 


MreTILLO (ELISIR DI). 


“Firtillo (bacche fresche) g 200 Scorze d'arance........ g 50 
Garofani .........0000% » 5 Alcool a 85° ........., » 4000 
Cannella ....... avaono 8 10 


Dopo macerazione per 15 giorni si spreme, e al filtrato si 
aggiunge siroppo caldo di: 
Zucchero .......0000000 & 1800  Acqua......... rea rae g 2500 


Noci (ROSOLIO DI MALLO DI). 


i I. II. 

Piccole noci verdi (da potersi forare con uno spillo) N. 30 g 250 
Cannella ......-..:00000000000% CIAO g& 1 » 20 
Macis ......... DERE di aria 6 DERE » 1 » 5) 
Garofani ..... ROTA SRL EA TIE » 1 L) 10 
Alcoo0ì 8a 90° ............. RR » 360 1 5,200 
Zucchero .........00000%% PRE E REITAN buia » 400 kg 1,700 
ACQUA ....... COSIO ETTI CINI TITO » 300 » 7,200 


Si pestano insieme le tre droghe. In un mortaio di marmo, 
porcellana, o legno si pestano le noci con 200 a 500 g di zuc- 
chero, e sì mette il tutto a macerare per 10 giorni. Si aggiunge 
poi il rimanente zucchero sciolto nell’acqua, si agita forte- 
mente e dopo altri 10 giorni di macerazione si filtra alla 
carta. 


III. 

' rocf verdi secche ...... N. 20 Zenzero.......000000e. & 5 
Garofani ..... TO « R 2 Noce moscata ....0000% » 5 
Cannella .......100000 3 LI Alcool a 90° ......0.0. » 1350 


Dopo digestione per 15 giorni si filtra e si mescola il li- 
uido. con questa soluzione: 


UCCRErO ......00000000 Bg 750 Acqua di mandorle amare g 20 
UA 0000000000090 0% » 1650 
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NocI DI Kora (ELISIR DI). 


I. 
Noci di Kola torrefatte Glicerina ...........00% E 60 
DOIVi- suini g 150 Alcool (90 %) .......... » 60 
Si lasciano macerare per 48 ore; indi si aggiunge: 
Vino Madera .......... g 500 SITODDO +. iuviisinteo & 200 
Tintura vaniglia ....... » 20 ACQUA: nia » 160 
Dopo 8 giorni si filtra. 
II. 
Noci di Kola torrefatte ‘ Spirito di nitro dolce .. g 5 
DON! <a ® 300 Alcool a 90° .......... 1 3,200, 
ATBO: iiiusra rari » 150 Zucchero .......-01.000. kg 1,800, 
Vaniglia ........00000% » 10 ACQuUa .......... PIGRI EE 1 5,900 


Acqua di mandorle amare » 50 


Si lascia digerire per 8 giorni, poi si filtra. Si colorisce 
con tintura di cocciniglia. 
Prodotto = litri 10 (alcool 30 %). 


Rose (RosoLIo DI). 


Petali di rose rosse odor. fg 20 Zucchero ..........0000 g 800 
Alcool a 90° .......... » 700 AOQUA Licinio » 600 


Si pestano le foglie in un mortaio di marmo o porcellana 
con 100 g di zucchero; se ne forma una pasta che si fa ma- 


cerare nell’alcool per 10 giorni. 
Si aggiunge poi la soluzione di zucchero, si agita e dopo 
altri 10 giorni di macesazione si filtra. 


RosoLio Bouquer. 


Vaniglia .............. 4 30 Garofani ..iiicisina ia g 25 
Cardamomo ........... » 28 Alcool a 90° ......... «1° 12,5 
Ireos (radice) .......... » 50 ACQUA ..--.0cce0te » 4,5 


. Si lascia digerire per 8 giorni poi si decanta e si mescola 
il liquido con acqua di rose a sufficienza perché ne senta de- 
bolmente il profumo. 

Si dolcifica con 17 litri di siroppo. 

Si lascia incolore oppure si colorisce in verde cupo. 
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ROSOLIO DEI 4 SEMI. 


Semi di sedano ........ & 5 Alcool a 90° .......... & 700 
» di angelica.......' » 5 Zucchero ..... stelo > 800 
» di finocchio ...... » 5 ACQUA 0.000 » 600 
» di coriandoli ..... » 5 


Si lasciano macerare i semi pestati nell’alcool per 10 giorni 
e si procede come per il Fosolio d’ Angelica (pag. 459). 


ScuBAC DI LORENA. 


Zaflerano ........ beva 10 Anice (semi) .......... E 1 
Datteri senza nocciolo .. >» 20 Garofani ..........000% » 1 
Uva secca ............ » 20 Coriandoli ...... dicano » 1 
Giuggiole ............. » 20 MACI9: uti » 1 
Ginepro (bacche) ...... » 5 Alcool a 85° .......... » 700 
Angelica (semi) ........ » 5 Zucchero ......... TORRI. 700 
Cannella Ceylan ....... » 2 ACQUA: sura » 700 


Si tagliano a pezzetti le prime 4 sostanze, si pestano le. 
3 successive e si mette il tutto a macerare nell’alcool per 10 
giorni, poi si aggiunge la soluzione di zucchero. Dopo 10 giorni 
sì filtra e si colora in giallo col caramello. 


SEMI DI PESCO. 


Semi di pesco o di albi- Zucchero ..........00., & 400 
COCCO i..00000cc000 aa Na 60 Acqua ...... CERIALE » 350 
Alcool a 65° .......0.% & 360 


Solito procedimento. 


TÈ. 
I. 
Crema. 
Tè (Pecco) ........... g 400 Vaniglia .........00000 g 5 
Ireos (radice).......... » 75 


‘Si infonde il tutto con acqua calda, si copre é si lascia raf- 
freddare. Si decanta l’estratto, si mescola colle solite pro- 
porzioni d'alcool e si dolcifica con kg 0,5 di zucchero per litro. 
Incoloro. 


II. 
Rosolio 


Tè (Pecco) ......... ve g 250 ACQUA ........ era + ® 1300 
Alcool a 70° .......... » 6000 
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Dopo macerazione per 8 giorni si filtra ed al liquido si 
aggiunge: 


Tintura di vaniglia .... g 20 Rbum........... Sasa & 3000 
e siroppo preparato con: 
Zucchero ............00 Q 6000 ACQUA: sisi rina » 2000 


i TIrmo (ELISIR DI). 


Fiori di timo.......... g 300 Cannella ...........0.. 4 50 
Dittamo ........ SRI » 50 MAacis-<sciricse tizia » 50 
Maggiorana ........ dea 50 Alcool a 90° .......... I 6 
LAVaAnda ......00000000 » 50 : 


Dopo macerazione per 8-10 giorni si cola e si aggiunge 
soluzione di: 
ACQUA ssdisiivini nei O | -10 Zucchero ........00000% kg 9 


Infine si filtra. Colorazione verde. 


USQUEBAUGH SCOZZESE. 


Ginepro (bac.) e Corian- Cannella Cina e Ambretta 
doli (di ciascuno) .... £& 50 (di ciascuno) .....0.. & 13 
Anice stell. e Angelica Scorze fresche di llioni: N. 5 
(rad.) (di ciascuno)... >» 25 Alcool a 85° .......... 1 8 
Zafferano ........... ui 12 


Dopo macerazione (un mese) colare per setaccio e ag- 
giungere: 


Acqua di fior d’arancio. 1 0,500 ACQUE coniata kg 8 
Zucchero raffinato ..... kg 5 A 


Mescolare, filtrare. Colorazione rossa (cocciniglia); 


VANIGLIA. 
I. 
Si mettono a digerire 50 g di vaniglia in 1 litro d'arac 
genuino, si decanta e si tratta nuovamente il residuo con 
mezzo litro d’alcool a 60°, lasciando macerare per un giorno. 


Si procede come al solito (V. Tè, II). Si dolcifica con % kg di 
zucchero per litro, e si colorisce in bruno od in rosso. 


4 II. 
Vaniglia (di 1* qualità). g 10 ACQUA sini & 600 
Alcool & 90° ......000. » 700 Essenza di rose ....... gocce 2 
Zucchero .......... sare 800 


Solito procedimento. 
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VIOLE (ELISIR DI). 


Ireos di Firenze ....... & 200 Cascarilla .......000000 $ 50 
Violetto «siisiazionizo a 200 Alcool a 90° .......... ll 5 
Legno di sassafrasso.... »* 50 ACQUA‘ 1a, ra 18 10 
Scini d’ambretta ....... » 50 Zucchero .......00. 000 kg 9 


Si riduce in polvere l’ireos di Firenze, si soppestano le 
altre sostanze e si lasciano per giorni 8 in macerazione nel- 
l'alcool; quindi si filtra il tutto. 


VESPETRÒ. 
I. 
Semi d'angelica........ 15 Semi di finocchio ...... & 15 
» di carvi ...... meal 1a 15 » di anice verde ... >» 15 
» Gi coriandoli ..... >» 15 Alco0] & 85° .......0.. ® 1400 
Alla tintura filtrata per carta si mescola infine: 
Zucchero ..... Causa g 1200 Scorza gialla di un limone. 
ACQUA: iii è >» 1400 Scorza gialla di un’arancia. 
II. 


Angelica (semi) ........ & 60 Anice verde ........... $& 8 


Coriundoli .. 00000000000 32 Anice stellato ......... > 4 

Finocchio .....0000000% » 8 Alcool a 95° ...... ce0e0 > 1400 
Si procede come per il N. I, ma con siroppo di: 

Zucchero ......0.00000% g 1300 Acqua ....... concacecì. @ 13900 

| III. 

Angelica (semi) ........ $ 60 Anice verde .......-.0°. & 6 

Coriandali.....0 0000000 60 Anice stellato .......0, 3 2 

Finocchio ....... PA DO 10 Alcool & 85° ......0000 > 2000 
Si procede come per il N. I, ma con siroppo di: 

Zucchero ....... 000000 g 500 ACQUA ..0c0000c000000000 P 900 


ZENZERO (RosoLIo DI). 
E. 


Si mette in recipiente di vetro 1 kg di radice di zenzero 
sminuzzata, con 3 litri di alcool a 70°. Si copre con carta 
pergamena e si lascia in riposo per 48 ore. Si decanta il liquido 
limpido. Per comporre 30 litri di rosolio di zenzero bastano 
1 litro ad 1] litro e % di tale tintura; ecco le proporzioni degli 
altri ingredienti: 


a ——- 
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Alcool a 90° .......... 1 11 Arac genuino ...... eu È 1 
ACQUa:-csi la ie » 5 Siroppo......... RO RPS » 14 
Si lascia incolore oppure si colorisce con color di zucchero. 
II. 
ZENZERO (ELISIR STOMATICO DI). 
Zenzero radice della Gia- Coriandoli............. ge 5 
MACAO ..... 100000000 gu 200 Noce moscata ......... * 2 
Carrube uscii ita » 20 Alcool a 90° ..... c.000. 1 1,400 
Cannella Ceylan ....... » 5 ACQUA‘ 11 » 0,600 
Ireos (radice).......... » 50" 
Alla tintura filtrata, dopo macerazione per 15 giorni, si 
aggiunge: 
Arac di Goa .......... 1 0,600 Alcool di 90°.......... 1 6,700 
(in cui siano state disciolte due gocce di essenza di rose) 
SIFODpo ss iatale 1 7,500  Acqua..............- +. 1 3,200 


Colore giallo pallido. 
Prodotto — litri 20 (38% di alcool e 36% di zucchero). 


III. 
Zenzero ..........00, nè 250 Ireos (radice).......... g 8 
Carrube ........... ala (e 40 Cardamonio ........... » 3 
Macina » 5 Alcool a 90° ...... ceo. È 1,409 
Coriandoli ............. » LI ACQUA ........000 s-000° >» 1,000 
Noci moscate ......... » 8 
Dopo macerazione filtrare e aggiungere: 
Alcool a 90° ....... 1 7,000 RIM: spalla +. 1 0,600 
Tintura di vaniglia.. £ 40 SIroppo..iii esi iasiane » 8,000 
Essenza di rose .... gocce 2 Acqua ...... dea 0. >» 2,400 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 40 %). x 
IV. 
(ZENZERO DOPPIO). 
Zenzero bruno ...... 00000000000 Rea +.» kg 1,5 


Procedesi come per il Kimmel e si dolcifica con kg 75 
di zucchero. Bruno. 


Zeven Krum LIQUEUR. 


Arance ....... IRRREI gu 290 Cannella Ceylan ...... + & 20 
Calamo aromatico ..... » 70 Fava Tonka ...... ce00 > 10 
Genziana ..... ibasenee d 70 Garofani ............- , d» 5 
Scorze d'arance........ » 50 Alcool a 90° .......... 1 3,200 
Angelica (radice)....... » 20 ACQUA +.00..00 0000000» ® 1,600 


Ireos (radice) .......... > 20 


uu. - 
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Dopo macerazione per 8 giorni si decanta spremendo ed 


: alla tintura ottenuta (litri 4,8) si aggiunge: 


Vino di Porto ........ - © E Olfo essenz. di cardamo- 
Alcool a 90° ......... » 5 Mo sii ian gooce 5 
Olio essenz. di cannella. gocce 12 Olio essenz. di macis... >» 5 
» » di garofani. =» 5 SIFOppo ........00000% 7 
7» » dicalamoa- AGQUA:‘ niro » 1,7 
romatico ........... » 10 


Colore bruno chiaro. 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 %, zucchero 35 %). 


Faremo seguire, quale tipo, la preparazione di liquori 
doppi per macerazione, i quali rassomigliano alle acqueviti 
doppie già descritte. 


CURAGAO DOPPIO. 


Si tuffano nell’acqua calda 1250 g di scorze di arance 
amare, si puliscono dalla parte bianca, sì mettono in un reci- 
piente di vetro con 2 litri di cognac genuino e vi si lasciano 
in digestione. Intanto si sciolgono in } di litro d’alcool as- 
soluto, 3 gocce di olio essenziale di fiori d'arancio, vi si aggiunge 
mezzo litro di rhum di Giamaica genuino e si mescola questo 
coi 2 litri precedenti. 

Con tale tintura si mescolano: 

Alcool a 95° .......... 1 11 Siroppo ...... attiene l 14 
ACQUA»: etici » 7,5 
e si rimescola bene il tutto. 

Verde o bruno. 

NB. — Se invece di 1250 g di scorze d’arance amare se 
ne adoperano solo 1000 e 250 di arance dolci, il liquore riesce 
di sapore assai pit delicato. 


KUMMEL DOPPIO DI DANZICA. 


Comino... rici g 3000 Scorze di limoni ....... 4 50 
Anice verde ........... » 50 Cannella Ceylan........ » 50 
Ireos (radice).......... » 100 


Si lascia macerare per vari giorni con alcool a 70° e quindi 
si fa digerire. Il liquido limpido viene mescolato con quello 
spremuto e filtrato e si riduce la massa a 40° mediante ag- 
giunta d’acqua e d’alcool. 

Si dolcifica con kg 5 a 7 di zucchero. 
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Liquori mediante essenze. 


La preparazione dei liquori mediante distillazione, o per 
macerazione o digestione delle sostanze aromatiche, delle quali 
essi sono composti, ha il vantaggio del facile riconoscimento 
delle buone qualità di tali sostanze. 

La preparazione col mezzo degli olî essenziali, che da esse 
vengono ricavati, non presenta in pari grado tale garanzia 
Btante la diversità, a seconda della loro origine, la facile alte- 
rabilità e le frequenti sofisticazioni di tali prodotti e la corri- 
spondente difficoltà di riconoscerle; sofisticazioni che sono 
anche causa d’una tal quale incertezza nei risultati, non po- 
tendosi avere per norma sicura la efficacia delle materie prime 
adoperate. Nondimeno la fabbricazione dei liquori mediante 
‘ gli olî essenziali e le essenze offre tali vantaggi di semplicità 
sugli altri procedimenti, che la piccola industria ad essa dà 
generalmente la preferenza, circondandosi di quelle cautele 
che valgono — per quanto è possibile — ad evitare il lamentato 
inconveniente delle alterazioni o sofisticazioni. 

Quanto ai risultati che si ottengono, giova osservare come, 
a seconda dei casì, essi possano essere preferibili o meno & 
quelli ottenuti con altri metodi. 

Taluni pretendono che i liquori preparati per macerazione 
siano preferibili a quelli ottenuti mediante gli olî essenziali. 
Ma, ripetiamo, bisogna distinguere. 

È evidente che nella macerazione si disciolgono nell’alcool 
e nell'acqua adoperati, non solo gli olî essenziali, ma anche 
altri principî aromatici, amari, ecc. Ciò premesso, è non meno 
evidente, che i detti principî disciolti possano essere di natura 
tale da modificare in bene od in male il prodotto definitivo 
della lavorazione (V. pag. 181). 

Segue da tale considerazione, che non è possibile stabilire 
a priori che i risultati ottenuti colla macerazione debbano 
necessariamente essere migliori di quelli che si ottengono colle 
miscele di olî essenziali; ma piuttosto conviene studiare quale 
dei due metodi meriti la preferenza dipendentemente dalle 
sostanze impiegate.e dallo scopo che vuolsi conseguire. 

E qui appunto si appalesa l’utilità delle indicazioni rac- 
colte in questo libro, con la scorta delle quali si possono evitare 
insuccessi ed infruttuosi tentativi. Quei prodotti dei quali è 
qui indicata la preparazione con metodi diversi, sono quelli 
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nei quali poca o nessuna influenza esercitano sul risultato 
finale i principî solubili, dei quali abbiamo parlato poc’anzi; 
mentre gli altri, la cui preparazione viene indicata in una 
sola maniera, sono quelli per i quali tale metodo di prepara- 
zione apporta i migliori risultati. 

Aggiungasi ancora a quanto abbiamo detto che, trattan- 
dosi di sostanze dotate di sapori pronunciati caratteristici, il 
criterio individuale sulla squisitezza delle loro miscele ha va- 
lore relativo affatto, e quello stesso liquore che preparato per 
macerazione riesce ottimo ad un palato, può riuscire disgu- 
stoso ad un altro, che lo preferirà preparato mediante le es- 
senze o viceversa. 

Su queste idiosincrasie del gusto non è qui il caso di discu- 
tere, né intrattenendovici riusciremmo probabilmente ad un 
qualsiasi costrutto. Il palato ha però norme generali comuni 
alla grande maggioranza degli individui, per lo meno di una 
data regione, ed altre pià generali ancora, dalle quali non si 
può assolutamente derogare. Ha buon palato chi non soffre 
eccezioni a tali norme generali. E chi sente di fare ad esse 
eccezione, sia pure în meglio — come naturalmente è sempre 
nella convinzione di chi si trova in tal caso — non dovrebbe 
dedicarsi alla preparazione di prodotti, che debbono ottenere 
il suffragio della maggioranza. 


Riguardo alla preparazione dei liquori per mezzo di es- 
senze, nulla di più semplice, poiché non si tratta che di discio- 
gliere una data quantità di olî essenziali o di essenza composta 
nell’alcool e diluire quindi con siroppo di zucchero o con acqua 
aggiungendo poi lo zucchero, il colore, ecc. 

A parità di finezza degli olî essenziali adoperati, la qua- 
lità del liquore dipende dalla quantità di tali essenze impie- 
gata, nonché da quella dell’alcool e dell’acqua. 

In fine del capitolo poi indicheremo numerose ricette di 
esecuzione facilissima, secondo le quali gli olî essenziali ven- 
gono direttamente aggiunti ad una miscela composta di alcool, 
acqua e zucchero e denominata Liquore semplice. 

Gli olî essenziali pesati con cura, o misurati al contagocce, 
vengono introdotti in apposito recipiente, nel quale sì versa 
una parte dell’alcool, agitando poi con forza per ottenere 
una perfetta soluzione; si aggiungono poi le altre sostanze, 
e sì procede infing alle solite operazioni di chiarificazione, fil- 
trazicne, colorazione, ecc. 
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Per usare gli olî essenziali a gocce si adopera, come ab- 
biamo riferito, il contagocce. 

Non è consigliabile l’uso di aiutarsi col turacciolo della 
bottiglia; procedendo in tal modo non si è mai sicuri del ri- 
sultato e si può anche occasionare la perdita di tutta la quantità 
del liquore in preparazione. Infatti, oltre alla differente gros- 
sezza delle gocce dovuta alla posizione del turacciolo nel collo 
della bottiglia, occorre tener calcolo del momento in cui una 
improvvisa rientrata d’aria accelera lo stillicidio, Bisogna poi 
evitare assolutamente l’uso del contagocce con tubi o turac- 
cioli di gomma elastica, sulla quale esercitando gli olî essenziali 
azione dissolvente, ne verrebbe comunicato il cattivo sapore 
al prodotto in preparazione. 

È consigliabile anzi di fare uso dei comuni flaconi a con- 
tagocce, nei quali si possono senz'altro conservare gli olî es- 
senziali per un consumo limitato. 

Naturalmente occorre una buona provvista e assortimento 
di olî essenziali per la preparazione dei liquori col mezzo di 
questi o delle essenze. 

Trattando delle singole essenze aromatiche abbiamo ac- 
cennato ai caratteri di tali olî essenziali quando sono ricavati 
di recente, ed alla facilità colla quale essi si alterano, sia per 
l’azione dell’aria che per quella della luce. Per meglio garan- 
tirsi contro tale alterazione occorre .usare sempre bottiglie 
di vetro colorato e non lasciare in esse molto spazio vuoto, 
travasando l’essenza in altra bottiglia più piccola quando, 
pel consumo fattone, tale spazio ripieno d’aria sia diventato 
eccessivo. . 

Prima di far cadere un dato olio essenziale nell’alcool o 
nella miscela delle altre essenze occorre accertarsi sempre della 
sua qualità, della sua buona conservazione, altrimenti si ar- 
rischia di guastare un buon prodotto. 

A taluno queste minuziose osservazioni potranno sembrare 
pedanterie, ma giova tener presente come dal complesso di 
tali precauzioni e dalla scrupolosa osservanza di esse dipenda 
in molta parte il successo della preparazione. 

Cosî, ad esempio, volendo diluire un dato liquore, ossia 
renderlo meno forte, non si deve aggiungervi solo dell’acqua, 
ma una miscela di acqua ed alcool previamente preparata. 

Operando altrimenti si otterrebbero prodotti torbidi, i 
quali per essere resi più limpidi e presentabili esigerebbero 
una perdita di tempo ed un lavoro inutile, oltre alla spesa 
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per i filtri e per un chiarificante, ed alla perdita di liquore 
nelle varie filtrazioni. 
Richiamiamo poi particolarmente le avvertenze indicate 
nella pag. 159. 
*x x 


Come norma generale, per la preparazione di 10 litri di 
liquore, variando la dose dell’olio essenziale semplice o dei 
diversi che si devono impiegare, oppure della essenza com- 
posta (da poche gocce fino a g 5-6 al massimo) le proporzioni 
degli altri ingredienti da adottarsi per i diversi tipi di liquore 
sono le seguenti: 


Orlin. © Semifini Fini Finiss. 

Alcool a 85° .........0000% 1 2% 2,8 3,2 3,0 
Zucchero raffinato ......... kg 1,250 24% 4,375 85,6 

| Acqua comune ............ » 6,6 5,6 3,9 2,6 


Si fa disciogliere l'olio essenziale in una metà circa del- 
l'alcool; si diluisce coll’altra metà; quindi si aggiunge, rime- 
scolando, la soluzione, previamente preparata a caldo e poi 
raffreddata, dello zucchero nell’acqua, ed, occorrendo, si filtra 
il liquore ottenuto. 


Liquori mediante olî essenziali od essenze. 


ANGELICA (ROSOLIO DI). 


Olio essenz. d’angelica gocce 20 Zucchero ........... kg 1,250 
Alcool a 95° ....... ì 2,500 ACQUA Li... ....0000 1 6,600 


ACQUA CEDRATA. 


Si prepara una tintura con 1 kg di scorze fresche di cedro 
e 5 litri di alcool a 70°. Poi si sciolgono 50 gocce di olio es- 
senziale di limone e 35 di olio essenziale di bergamotto in 
Y di kg di alcool assoluto e si mescola con la tintur$ sopra 
indicata. 

Poi si aggiunge: 


Acqua di fiori d'arancio kg 2 SIFODPO Li0..0000c000 1 11,5 
Tintura d'ambra ...... gocce 50 ACQUA: sini » 3,5 
Alcool a 90° ......... l 11,5 
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ACQUA DI MANNHEIM. 


I. 


Olio essenz. di limone... gocce 20 Alcool a 90° .......... € 650 
. » di anice-.... >» 10 Zucchero .......0000000 80d 
» ) di finoccchio » 10 ACQUA: cinici lente 650 
» » di garofani . » 5 


Giallo chiaro (zafferano); si filtra. 


II. 


Essenza spec. (v. p. 294) g 20 SIrOppo .......00000000 È 10 
Alcool a 90° ........0. 1 12,750 ACQUA -.0..00000100000 d 3,500 


Incolore. 


Acqua D’ORO. 
I. 


Olio essenz. di rosmarino. 


Olio esgenz, di limone ..... & 

L) » di rose ...., » 0,5 
ì 
I] 


& 
» Ù di cannella ... >» 

» Alcool a 95° ........0% 

» 

» 

3 


Siroppo ® 0006086060006 
Acqua NNT ZZZEZZZZZ RD 


di calamo .... 
di cardamomo. 
di macis ..... 
di coriandoli .. 


Si aggiungono alcune fogliette d’oro battuto, in minuzzoli. 
Giallo oro. 


09 N ped BO BO Na 


II. 


Essenza speciale. 


Si procede come per l'Acqua di Mannheim (II). 


ACQUA REALE. 


Olio essenz. di limone ..... g 1 Acqua di fiori d'arancio. g 1000 
» » di arancio am. » 4 Tintura di vaniglia .... » 50 
) . di arancio dolce » 3 » di ambra ...... »? 10 
5) » di macis ..... 3» 1 Alcool a 90° .......... l 12,5 
» ) di cannella ... >» 2 SIFOPPO ...-c0000000000 15 
» » di garofani ... » ‘3 ACQUA ....-01000000000 I 5,5 


Rosso. 


ACQUAVITE DI DANZICA. 
I. 


Olio essenz. di mncis ... gorce 10 Ollo essenz. di pimento.. gooco ? 
» » di cardam... » 10 Alcool & 99° ........0.0 È 650 
» » di garofani . >» 5 Zucchero ... 1.000 000000 3° 800 
» » dirose..... >» 2 ACQUA i... 0c00000000 3° 650 
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Si colora con caramello e rosso per ottenere tinta aranciata 
scura, poi si filtra. 


II. 
Olio eesenz. di cedro .... gocce 20 Olio essenz. cann. Ceylan gocce 10 
. » di arancio Alcool a 85° ......... + R 650 
dolce ... >» 5 Zucchero ......00000000 3 800 
» » di coriandoli. » 2 ACQUA 00.000 0000000 3 650 
Come sopra. 
II. 
Olio essenz. di limone... g 2,5 Olio essenz. di coriandoli g 0,80 
» » di cannella Zucchero .......0000000 Kg 4,4 
Ceylan .. » 0,4 Alcool a 85° .......... 1 3,2 
» » di cann. Cina » 1,2 ACQUA siii 9 
| ALCHERMES DI FIRENZE. 
| I. 
Olio essenz. di coriandoli .. g 3 Estratto di gelsomino .. & 20 
» » di cannella ... >» 2 Tintura di ireos ....... » 30 
. » di garofani ... » 15 Alcool a 85° ......... s-.I 5 
» » di noci moscate © » 3 Acqua 0 è è cos 0 se 0 s e 0 0 * oa >» 6 
>» LI di rose coovecoese » 5 Zucchero ........00100% kg 12,5 


Rosso cocciniglia intenso. 


II. 
Olio essenz. di cannella ... g 3 Tintura d’ambra ....... g 100 
. » di garofani ... >» 7 Alcool a 85° .......... 1 3 
s » di noce moscata » 5 ACQUA calli » 2,5 
. » di rose ....... » 2 Zucchero ........00000a kg 5,9 
Estratto di gelsomino .... >» 10 i 
Rosso cocciniglia intenso. 
ALLASCH RUSSO. 
Olio essenz. di comino russo g 30  Siroppo.............% 1 8,5 
Alcool a 95° 003000000000 ] 18 Acqua 0 e è 0000060 0000060 » 7,9 
Incolore. 
ANANAS. 
. I, 
Essenza d’ananas ...... gocce 25 Zucchero.........00.. + 800 
= di rose ....... 3? 3 ACQUA .........° sid se 650 


riicooi a 90” .......... g 650 
Si colora leggermente col caramello. 
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II. 
Essenza d’ananas ...... & 125 Siroppo ...... lussi 1 
Alcool a 90° .......... 1 12,25 ACQUA scri » 
Giallo chiaro. 
ANGELICA. 
I. 

Olio essenziale d’angelica Alcool a 90° ....... sei 8 
(semi) gocce 20 Zucchero .............. . 

Olio essenz. di coriandoli » 10 Acqua ........ SIDE » 
» » di finocchio. » 10 

Giallo. 
II. 

Olio essenziale d’angelica Alcool a 90° ...... sale SP 
(semi). .00iici cina gocce 10 Zucchero ..........000. » 

Olio essenziale d’angelica ACQUA: iii . 
(FACICO) .......000000 » 10 di 

Giallo. 
III. 
Crema. 

Ollo essenz. d’angelica g& 8 Olio essenz. di cannelia.. g 
» » di limone ..... » 2 » » di assenzio.. » 
» . di coriandoli .. >» 2 Alcool a 95° .......... ì 
» » di calamo .... » 1 SIFOPDO: siii » 
» » di macis ..... » 1 ACQUB.-..iiiiiiin iii ds 
» » di cardamomo. » 1 

Verde. 
IV. 
Crema. 

Olfo essenz. d'angelica .. g 13 Alcool a 95° .......... 1 
» » dilimone ... » 2 SIPOPppo cirie » 
» » d’arancedolci » 1 AGQUB-: <il . 
» » garofani .... >» 0,5 

Verde. 
V. 
Doppio. 
Olio essenz. d'angelica.. g 50 SIFOppo ........0000% i 1 
Alcool a 90° .......... ì 42 Acqua ........ cute . 


Incolore. 


650 
800 
650 


650 


650 


ANICE. 
I. 
Olio essenz. d’anice russo g 20 SIFOPDO:- sii iii . 14 
Alcool a 90° .......... ì 12,75 ACGUB: dii » 7,25 
Incolore. 
L) 
II. 
Olio essenz. d’anice russo g 15 SIFODDO s....00cc000c000 1 14 
» »  d’anice stell. » 5 ACGUD: ciali » 7,25 
Alcool a 90° .......... 1 12,75 
Incolore. 
III. 
Olio essenz. d’anice russo g 10 Alcool a 90° ........., ì 12,75 
. > di limone .. » 4 SIFOPppo +... c0000000% so 14 
» » di coriandoli » 2 ACQUA «criari » 1,25 
Incolore. 
IV. 
Olio essenz. d’anice comune g 4 Olio essenz. di finocchio ... $ 2 
L) ». d'anicestellato » 1,5 Alcool a 90° ............ 1 8 


Si aggiunge soluzione calda di zucchero 400 in acqua 
litri 11 


. ANISETTE. 
I. 
Olio eesenz. d’anice stell. g 5 Olio essenz. di finocchio. gocce 8 
» » d'anice verde >» 2 Alcolato di ireos...... °- £ 5 
È » di sassafrasso gocce 8 Alcool a 90° .......... kg 4 
» » di fiori d’a- Zucchero ........00000% » 1,5 
rancio .. >» 2 ACQUA siii » 5 
» . di coriandoli >» 2 


Dopo mescolati gli olî essenzia)i sì versano nell’alcool, con 
una parte del quale si risciacqua il recipiente in cui essi erano 
contenuti. A parte si fa disciogliere lo zucchero nell'acqua 
e poi lo si mescola all'alcool agitando con una spatola di legno 
bianco. Si filtra poi per carta. 


Prodotto = litri 10. 


II. 


Olio essenz. d'anice stell. .. g 
"» » d'anice verde... >» 
Alcool a 90° ............ kg 


1 
2 ACQUA ...00-0000000000 » 750 
1 

Si procede come per il N. I. 
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i III. 
Olio essenz. d’anice russo Alcool & 90° ........0. 1 12,75 
rettificato ........... & 12 . Siroppo........0.000. .o » 17 
Olio essenz. d’anice stell. » 8°: ACQUA ....000000000000 » 4,25 
Si procede come per il N. I. 
Incolore. 
IV. 
Olio essenz. di anice russo Alcool] a 90° .......... 1 12,75 
rettificato g 16 SIFOppo ....0.000000000 d 17 
» » di anice stell. » 6 Acqua ..... AR » 4,25 
» » di coriandoli. » 3 
Si procede come per il N. I. 
ANISETTE DI BORDEAUX. 
Olio essenz. d’anice verde g è 5  Zucchero.........00000 kg 3,5 
> » d’anice stell. » 1 ACQUA LL... 000et00 1 1,5 
Alcool a 85° 0 0 0a «0 000 1 3 
ANISETTE DELLA MARTINICA. l 
Essenza spec. (v. p. 287) g 15 Siroppo (p. 299) ....... ì 7,7 
Alcooìl a 85° ........ se. 8,5 ACQUA: sci 1 3,8 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 %). 
ANISETTE DOPPIA. 
Olio essenz. di anice .... & 2 Essenza di neroli ...... gocce 5 
) » d’anice stell. >» 10 Alcool a 85° ...... iui 8,5 
» » di coriandoli gocce 10 SIFTODDO srisitiitiisio » 7,5 
Tintura di muschio .... >» 10: Acquari tina . 4 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 V%). 
ARANCIO. 
TL; 
Olio essenz. d’arance dolci g 2.» SIFOppo ssi iicehi vii cs. 1 12 
Alcool a 95° .....0..00 1 6,5 ACQUA sciiti » 9,5 
Giallo. 
II. 
Olio essenz. d’arance dolci fg 8 SIFOPPO n suvelibvinatia 1 14 
L) D) di cedro ...., >» 8 ACQUA: ici iii "Re 1,5 


Alcool a 95° deoe.oeseaepoea 1 12,5 
Giallo. 
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III. 
Olio essenz. d’arance dolci g 25 Siroppo ......... sacese dl “DI 
Alcool a 95° .......... 1 12,5 ACQUA: ssi ie. 4,5 
Giallo. 
IV. 
Doppio. 

Olio essenz. d'arance dolci g 40 SIFODDO: << civici 16 
» » d’arance am. >» 40 ACUUA: iii an » 32 

Alcool a 95° 000000 0 000 1 42 

Bruno. e i 
ASSENZIO DOLCE TEDESCO. 
I. 

Olio essenz. d’assenzio .. gocce 25 Alcool a 90° .......... g 800 
» » di calamo .. >» 10 Zucchero ........ ITER » 300 
» » di cannella.. » 5 ACQUua Licciana zo CI 900 
» » di garofani.. >» 5 

II. 

Olio essenz. d’assenzio .. g 5 Olio essenz. di coriandoli gocce 3 
» » di garofani.. gocce 15 - Alcool a 90° .........% 1 5,3 
» » di cannella.. » 15 Zucchero ......00 000000 Kg 0,6 
» » di calamo .. >» 20 Acqua: asiricotaneete 1 4,3 

ASSENZIO DOLCE SEMPLICE. 
I. II. I. II. 

Olio essenz. d’assenzio .. g 10 15 ‘ Alcool a 90° ..... 1 4,5 12,75 
Ld » di anice oc, dB — 2 Siroppo 0 0680080000 kg 6,2 12 
». » di calamo ..  — 1 ACQUA ....0000000 >» 1,9 9,25 

Verde scuro. 
ASSENZIO (ESTRATTO DI) 
(non dolcificato). 
Comune. 

Olio essenz. di assenzio.... g 3 Alcool a 90° ......000. 1 5,4 
» » di anice stellato » 6 Acqua cis ircic ica -3 4,6 
» » di finocchio ... > 1 

Semifino. 
Olfo essenz. di assenzio.. & 3 Olio essenz. di anico .... £ 5 
» » » . » » di anice stell. » 3 
minore .. >» 1 » » di finocchio . >» 1,5 
» » di menta pip. >» 0,5 » » di coriandoli » 0,2 
>» » di angelica... » 0,2 Alcool a 90° © è 000000600 ì 6,2 
» » diissopo.... >» 0,2 Acqua ......0000000000 3 3,3 


30 — Il Liquorista. 
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Fino. 
Olio essenz. di assenzio.. £ 3 Olfo essenz. di anice stelll. g 19 
. » » » ) » di finocchio . L) 1,3 
minore .. >» 1 » » di coriandoli =» 0,2 
5 » di menta pip. » 0,5 Alcool a 90° .......... 1 1,6 
» » di issopo.... >» 0,6 Acqua ..... FRENO » 2,5 
» » di anice .... » 10 
ASSENZIO SOPRAFFINO (CREMA DI). 
e I 
Olio essenz. d’assenzio .. g 1 Olio essenz. di finocchio. & 0,75 
» » di scorze d’a- Alcool a 90° .......... 1 ra 
rance ... » 3 Zucchero .......000000% k& 5.6 
» » d’anice verde » 3 AGQUa: iui » 2,6 
» » di menta ... » 0,75 
II. 
Olio essenz. di assenzio.. fg 3 Ollo essenz. di finocchio. gocce 10 
» » di coriandoli gocce 20 Alcool a 90° .......... 1 3 
) » di macis ... » 10 Zucchero .......... s..° kg 2 
» » di calamo... > 20 ACQUA iii 5 


ASSENZIO COMUNE (ROSOLH DI). 
Olio essenz. d’assenzio .. g 6 Olio essenz. di finocchio .. gocce 10 


» » d'anice verde » 3 Alcool a 90° ....... 1 2,500 
» » di cedro .... >» 3 Zucchero .......... kg 1,250 
» » di menta ingl. gocce 2 ACQUA: csi 1 6,699 


ASSENZIO (ROSOLIO DI). 


Essenza d’assenzio (p. 288) g 15 Zucchero ........00000e kg 4,6 
Alcool a 90° ........000% 1 5 i 

Si fa un siroppo collo zucchero e metà del suo peso di 
acqua; si lascia raffreddare. Si scioglie l’essenza nell’alcool 
e si fa il miscuglio. Si porta il liquido a 10 litri, sì colorisce 
in verde e si filtra. 


ASSENZIO SVIZZERO. 


Olio essenz. d’anice ..... g 10 Alcool a 90° ..... inca È 4,6 
» » difinocchio. » 1  Zucchero............- +». € 250 
» » di coriandoli » 1 ACQUA .......0.00000 0% LI 2,5 


» » d’assenzio .. >» 12 
Verde. 
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BENEDETTINO. 
I. 
Essenza spec. (v. p. 288) g 15 Zucchero .......0000000 kg 2,5 
Alcool & 90° .......... kg 2,8 ACQUA silla ca 3 4,2 
Giallo verdognolo. 
II. 

Olio essenz. d' lica .... & 5 Olio essenz. di limone ..... g 100 
» » di cann. Ceylan >» 5 » » dirose ....... 3 2 
» » di macis ..... » 3 » » dimandorle am. » 3 
. » di sedano .... > 3 » » di fiori d’aranc. » 1 
» » di arance dolci » 100 


Si sciolgono le essenze in 500 g d’alcool assoluto. Quindi 
a 75 g del miscuglio si aggiungono: 


ACQUAa:-ciiiiietiaizze 1 50 Cognac genuino ..... se CÈ 1 
Zucchero .............. kg 40 Tintura verde ....... ih, 0,5 
‘Aicooì a 90° .......... 1 42 

Oppure: 
Colore:glallo:-<..-ii stili iii e palesa ER. 0,200 

BERGAMOTTO. 
Olio essenz. di bergamotto. g 5 Olio essenz. di fiori d’arancio g 1 
» . di rose ..... sia 3 5 Tintura di vaniglia ...... >» 10 
Il resto come l’Arancio (II). 
Giallo. 
CACCIA. 

Essenza spec. (v. p. 288) g 30 SIFOpDoO scsi ‘sasa DD IO 


Alcooì a 90° .......0.. È 14,25 ACQUA ....000 000000000 3» 9,79 
Bruno scuro. 


CaLAMO (RosoLIo DI). d 
| I. 
Olio essenziale di calamo fg 30 Siroppo ........ uan: <le DE 
Alcool a 90° .......... 1 14,28 ACQUA iii licia ie ® ad 
Bruno. 
II. 
Olio essenziale di calamo g 16 SIroppo .....0000 000000 I 14 


Alcool a 90° .......... i 12,75 ACQUA: 1520 
Bruno. 
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Doppio. 
Olio essenziale di calamo g 50 SIFOppo ......0.000. sce 1 5 
Alcoco]l a 90° ........00 42 ACQUA +. vs. >» 6,25 
Bruno. 
CALAMO COMPOSTO. 
E, 
Olio essenz. di calamo... g 8 Alcoola 90°........... kg 8 
» » di coriandoli gocce 1 Zucchero .......0000000 . 5 
» » di anice stell. » 2 ACqQua ..... uiedunibe » 8 
» » di cannella.. » 1 
Solito procedimento. Prodotto = litri 20. 
II. 
Olio essenz. di calamo... £ 5 Olio essenz. di comino... gocce 30) 
» . di coriandoli gocce 12 Alcool a 90° ......... » kg 8 
» » di angelica Zucchero ....0000000000% » 5 
(radioe):,(i.iuvcciià ) 30 ACQUA: iui . 8 
Solito procedimento. Prodotto = litri 20. 
CALAMO DI BRESLAVIA. 
Olio essenz. di calamo... £ 10 Olio essenziale di anice 
> » di anice .... > 2 stellato ........0000% & 1 
L) » di angelica.. » 2 Alcool a 90° ...... dae 8 


Mescolare soluzione calda di zucchero kg 4in acqua litri 10. 


CALAMO DI MAGDEBURGO. 


Olio essenz. di calamo... & 5 Alcool a 90° .....00.00 1 4 
» » di limone... gocce 20 Zucchero .......... e... kg 1,83 
» » di angelica . » 12 ACQUA «iui s. «È 5 
» » di anice .... >» 10 
Incolore. 


Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 


CANNELLA. 
E 
Olio essenziale di cannella Zucchero... ic. 0i0i gu Suu 
Ceylan.............. gocco 20 Acqua .......0000.00e wu »0° 6590 
Alcool a 90° .......... g 650 


Giallo piuttosto carico col caramello. Si filtra per carta. 


ù 
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II. 
Crema. | 

Olio essenz. di cannella.. £ 5 Alcoola 90° .........,. 1 4 
L) » di garofani.. gocce 10 Zucchero .......... 0000 Kg 4,300 
LI » di macis CLIO) » 5 Acqua 0 0 0000000000008 00 1 3,500 

Bruno. 

Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 

III. 
Doppio. 

Olio essenz. di cannella.. g 60 SIFODDO: suli 1 6 
Alcool a 85° ....cL00. , l 42 ACQUA ves nsiee » 52 

Bruno. ; 

CARDINALE. 

Olio essenz. di macis... gocce 15 Tintura d’'ambra ..... +. & 5 
’ » dicannella. » 15 Alcool a 95° .......... kg 4 
» » digarofani. g 1,5 Zucchero ....... Re » 4 
» » di limone .. » 3 ACQ: ss eiciiiiniantae 1 8 

CHARTREUSE. 
E; 

Olio essenz. di angelica Olio essenz. di noci mosc. gocce 2 
(semi) .. gocce 20 » . di garofani . >» 2 
» » di melissa.., » 5 Alcool & 85° .......0.0 g 700 
» » di issopo.... >» 5 Zucchero ......00000000 » 800 
» » di mentaingl. » 40 ACQUA .....0000 dana » 600 

. »  cann. Ceylan » 20 


Si diluiscono le essenze nell’alcool indi si aggiunge la so- 
luzione di zucchero nell'acqua, agitando, Si colorisce in giallo 
con tintura di zafferano, od in verde con tintura di foglie di 
spinaci, od infine con clorofilla. Si filtra per carta. 


i II 
Giallo. i 
Ollo essenz. di angelica.. g 20 Ollo essenz. di macis ... g 3 
. » di cajeput .. » 2 » » di garofani.. » 2 
» » di calamo... >» 1 » » di melissa... >» 3 
» » di coriandoli >» 3 Alcool a 90° .......... kg 3 
» » di issopo.... >» 5 


Alla miscela si aggiunge soluzione calda di: 
Zucchero ....... nn K® 1,200 AOQUA siii kg 1,800 
e si colora con tintura di zafferano. 
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CORDIALE DI DANZICA. 


Olio essenz. di menta pip.. g 2 Olio essenz. di galanga .. gocce 8 
» » di calamo .... =» 2 » » di rose ...., >» 8 
Ess. spec. p. Acqua d'oro Alcool a 90° .......... l 8,2 
Danzica (p. 284) ...... > 2 ATRO Lidl nia . 0,5 
Olio essenz. di zenzero .... >» 2 SIFOPDO ciccio 7,5 
» » di assenzio ... gocce 2 AOQUA' siii 1 3,7 


Prodotto = litri 20 (alcool 39 %). 


CosTUMÉ. 
Olio essenz. di anice .... g 20 Estr. di assenzio (p. 288) g& 50 
» » di cannella... » 5 Alcool a 85° .......... 1 7 
» » di arancio .. >» 4 Zucchero ....... scossa Re 4 
» » di menta pip. > 2 ACQUA... 10041 1 8 
» di rose ..... >» 2, 


Giallo verdognolo. Si filtra. 


CuURAGAO. 


Tutti i liquori preparati con le scorze dell’arancio o col- 
l'olio essenziale delle scorze d’arance si chiamano Curacao, 
dal nome delle arance pit fini adatte a tal uso che provengono 
dal Curacao. 


I. 
Olio essenz. di aranceam. € 20 Alcooì a 90° ...... ce0e0 1 12,78 
» » @d’arancedoalci gocce 5 Siroppo ...... Legga . » 14 
» » di garofani.. gocce 10 Acqua ...... da E » 7,25 
Verde o bruno. 
II. 
Olio essenz. d’arance am. g 10 Siroppo ........... sia DI e 8 
Alcool a 90° ........ ca D 5,5 ACQua ......... RCERnE . » 6 
Verde o bruno. 
i Doppio. 
Olio essenz. d’'arance am. g 25 Siroppo ....... nente TI 
Alcool a 90° .......... i 12,75 ACQUA ......0c000c0ct0 . »® 4,25 


Verde o bruno. 


Curagao DI MARSIGLIA. 


Olio essenz. dt bergamotto g 1 Zucchero ..... seceseseso RO NIO 
» » di arance dolci » 1 ACQUA 0000000000000 +» 650 
Alcool a 90° ......... ce. >» 6850 


. In commercio il Curagao viene colorato con tintura di 
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campeccio o col colore speciale (V. p. 326). È preferibile però 
lasciarlo incolore. 


CURACAO BIANCO. 


Olio essenz. di scorze di Olio essenz. di rose ..... g 5 
arance amare ....... & 6 Alcool a 90° .......... 1 8 
Olio essenz. di scorze di ATRO cinetica nnt » 0,70 

arance dolci ......... » 5 SIFrOppo .....0000000% ce. » 8,40 
Olio essenz. di cedro .... gocce 45 Acqua di lamponi ..... » 0,20 
» » di cannellg.. g& 20 Acqua di fior d’arancio. » 0,20 
» » di macis.... » 12 Acqua ....... FL » 2,50 
Prodotto = litri 20 (alcool 38 %, zucchero 42 %). 
ELISIR STOMATICO. 
Olio eesenz. di melissa... £g 8 Olio essenz. di menta pip. g 0,4 
) » di cannella... » 1,2 » » di coriandoli » 0,4 
. » di garofani.. » 0,6 . » di rose ..... » 0,2 
» »  d’arancedolci » 0,6 Alcool a 85° .......... 1 8,5 
. » di angelica... » 1,2 SÌFOPPO sceicco . 7,5 
L » di calamo a- ACQUA: siriani » 4 
romatico ............ » 2,1 
Giallo chiaro (38 % di alcool). 
ELISIR AROMATICO. 

Olio essenz. di cannella.... g 10 Olio essenz. di macis...... g& 5 
» .» di garofani.... » 10 » » di pimento.... » 3 
» » di cardamomo. > 3 » » di fiori d’aranc. >» 2 
» » dizenzero.... » 8 » » di arance dolci » 10 

Si sciolgono in 250 g d’alcool assoluto poi si aggiunge: 

Alcool a 80° .......... 1 42 (Aguri 1 50 

Zucchero .............. kg 18 Tintura di cocciniglia... kg 0,5 

SIPODDO i... » 5 ù; 

ELisir DEL MonACO. 

Olfo essenz. di anice ...... g& 3 Olio essenz. di arance ..... & i 
» » di menta pip.. » 3 . . di rose ....... » 1 
» » di cannella ... » 32 Tintura di vaniglia....... » 20 
a » di gorofani ... » 32 Alcool & 85° ......... see LL 13 

Alla soluzione si mescolano: 
Acqua di flor d'arancio... l 4 Siroppo semplice ........ ìÌ 10 


Acqua di rose .......... . >» 3 
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FINOCCHIO. 
Olo essenz. di finocchio . g 3 Zucchero.........000.. E 500 
» » di anice .... gocce 20 ADQUA iui. 1 5.T 
Alcool a 90° .......... 1 4 
Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). Giallo chiaro. 
FIORI D'AMORE. 
Olio essenz. di limone... g 8 Olio essenz. dicardamomo g 0,05 
» » di macis.... » 5 Tintura di vaniglia .... » 25 
» » di cannella . » 3 Acqua di fior d’arancio.. » 150 
» » di garofano . » 1 Alcool a 95° .......... 1 12,5 
» » di mandorle SIFOPDDO L..iiiicisecioee » 17 
amare... » ll ACQUA -....00000000000 »® 4,5 
» » dirosa(turca) » 0,08 
Rosso. 
FIORI D’ARANCIO. 
I. 
Olio essenziale di fiori di Zucchero ........000.0.. E 800 
. &Fancio.......0000000 GOCCE 20 Acqua e e ooo sc è 0 e e cs è ce sc e a ) 650 
Alcool a 85° ® 00000000 & 650 
Non si colorisce: si filtra. 
II. 
Sopraffino. 
Olio essenziale di fiori di Alcool a 85° ...... sese Ci 4 
BIADCIO... L00000 gocce 2 Zucchero ........00000% kg 5,6 
Acqua di fiori d'arancio . l 0,2 ACQUA ....00000% sa <D 2,6 
Incolore. Si filtra. 
GAROFANI. 
I. 
Olio essenz. di garofani.. g 16 SIFOppo .....0000000000 LI 16 
Alcool a 90° 0 ee esos e eeseoe 1 12,75 Acqua e o è è a 0 0 e 0 è 0» © 0 e eo 60 » 7,23 
Bruno. 
Il. 
Doppio. 
Ollio essenz. di garotani.: g 80 Siroppo ..... data «e. 1 5a7T 
Alcool & 90° .......00% 1 42 Acqua ....... vissero D 0L800 


Bruno. 
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III. 


Olio essenz. di garofani.. 6g 5 


» D) di cannella... gocce 24 

>» » di macis.... |) 12 

» » di rose ..... 3? 2 
Bruno. 


Alcoo] a 90° ....i..00% 
Zucchero 00000000 00o 
Acqua 0 è ces è» € 0 © e ceo ss 0eo 


IV. 


Olio essenz. di garofani.. gocce 20 


>» t) 
» » di macis.... =» 6 
Bruno. 


di cannella.. » 10 - 


. 
Alcool a 90° ......000%0 
Zucchero ...... ala Le 
Acqua 00. . . . 0.6 . 


GAROFANI COMPOSTO. 


Essenza speciale (p. 289) g& 10 
Essenza di maraschino 
(p. 291) ‘00000200000 YOCCO 6 


Bruno. 


Alcool a 90° ......0000% 
ZUCChero 00000000008 
Acqua NN EREKEERZERZRE DD] 


GINEPRO. 


Acquavite di ginepro di 
1* qualità ........... 1 1,5 


Si filtra per carta. 


Zucchero 


® 0 000 0 è è 0 0 0 0 00.0 


Olio essenziale di ginepro g 16 SIFOPPO .....0000000000 
Alcool a 90° .......... 1 12,75 ACQUA: siii iii 
Incolore. 
III. 
Doppio. 
Olio essenziale di ginepro & 50 Siroppo 0 0 000000 06008080 co 
Alcool a 90° (AAREEEEZA DL 1 42 Acqua e è00oe6ado o seo os 0. 


Incolore. 


GINEPRO OLANDESE. 


Olio essenziale di ginepro g 25 
Alcool a 90° ....000... 1 16,25 


Incolore. 


Siroppo ..... 
Acqua vs eoe d 0600 è 60 è 000. 


473 
1 4 
kg 1,8 
1 5 
& 650 
» 800 
) 650 
1 4,50 
kg 4 
1 4,20 
kg 0,5 
1 12 
» 9,25 
1 1 
» ST 
1 0,5 
» 19,25 
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GINEPRO COMPOSTO. 


Olio essenziale di ginepro g 6 Alcool a 90° .......... 1 5,5 
» fiori d’arano. gocce 2 Zucchero ..........00. + ke ? 
Essenza speciale per Ani- AOQUA +. iii 1 3,3 
sette (p. 287) ....... l 12 
Incolore. 


Prodotto = litri 10. (alcool 50 %). 


KrRscHwAssER (ROoSOLIO DI). 


Olio essenziale di semi di Essenza speciale per maera- 
ciliegio ......000000000% g& 5 schino (p. 291) ........ g 1 


Alcool a 90°, acqua e zucchero per 10 litri di liquore fino 
(pp. 456-459). 


KRAMBAMBULI. 

I. 
Olio essenz. di cardamomo. g 2 Olio essenz. di macis ..... g 1 
» » di menta pip. » 2 » » dianicestellato » 1 
» I» di limone ..... » 2 Essenza per cognac (p. 355) » 40 
» . di scorze d’a- Alcool a 90° ............ kg 9 
rance ..... » 2 Zucchero .......00000000e » 9 
» ) di garofani ... » 1 ACQUA tiri » 9 

Rosso bruno. 

II. 

Essenza spec. (v.p.290) gocce 20 SIFOPppo .......1010000 112 
Alcool a 90° ........ 1: 14,25 ACQUA sprint » 7,5 
KRAMBAMBULI DI MAGDEBURGO. 

Olio essenz. di limoni ... gocce 36 Olio essenz. di melissa gocce 12 
. » di lavanda... >» 24 ® » di macis. » 13 
O > di salvia ... 12 » » di cardam. » 12 
» » di assenzio.. >» 12 Alcool a 90° ....... 1 h) 
» » di timo ser- Zucchero ........... kg 1,500 
DIO: nas » 12  Acqua......... E | 4 

Colore rosso. Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 
KRAMBAMBULI DI DANZICA. 

Olio essenz. di garofoni. Sg 2,5 Olio essenziale di rose 
» » di pimento. » 1,5 sublime ............ gocce 3 
» » di cardam. gocce 24 Alcool a 90° ......... 1 D) 
» » di macis .. » 24 Zucchero ...... ceto KE 1,$ 
» » dianice... » 10 ACQUA ........ SALE 1 6 


Colore rosso. Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 
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‘KONTUCZOWKA.. 
Olio essenz. di cedro .... gocce 36 Olio essenz. di zenzero . gocce 13 


. » di melissa... >» 24 » » di cardam.. >» 13 

» di assenzio.. >» 18 » » di anice ... >» 10 
» O di ginepro .. >» 18 Alcool a 90° ......... l 5 
. . di maggiorana >» 18 Zucchero ......100000% kg 3,2 
» » di lavanda .. >» 18 ACQUA ..00.00000 sagra LE 4 
» » di macis.... >» 18 


Incolore. Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 


KUÙMMEL 
I. 
Ollo essenziale di comino £ 7 Zucchero ...... ET . 1. 2,2 
Alcool a 90° .......... 1 4,5 ACQUA: ivrea co » 4,25 
Incolore. 
II. 
Olio essenz. di comino... gocce 25 Alcool a 90° ......... 1 650 
Ù » di limone e Zucchero ............. &g 800 
di anici e 000 0 0. g'or.o LÌ 5 Acqua e 0 0 06 0 0 0 a 0 0 ss es 2 Ì 4,250 
Tintura di iride ....... >» 10 
Non si colorisce. Si filtra. 
KUMMEL DI BRESLAVIA. 
I. 
Olio pa: di comino.. 4 6 Olio essenz. di limone ... gocce 3 
. di cognac . » 5 » » di rose ..... » 1 
» » di finocchio . gocce 5 Tintura di vaniglia .... &£ 5 
, » di anice 0000 Ld 3 Alcool a 90° © 0 0 00 0 0000 1 4 
Alla soluzione si aggiunge siroppo caldo di: 
Zucchero .............. kg 2,5 AGGUR ‘Gein tese 1. 4 
Incolore. Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 
II. 
Olio essenz. di comino... g 5 Olio essenz. di anice .... gocce 3 
. » di coriandoli gocce 3 Alcool & 90° .......... l 4 
Alla soluzione si aggiunge siroppo caldo di: 
Zucchero ® e 00080000000 . kg 2,5 Acqua ® 0 0 e 0 0 e 0 asso os 0 00. 1 é 


Incolore. Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 
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KUÙMMEL DI BERLINO. 


I. 


Olio essenz. semi cao- Zucchero ........... kK& 1 
mino di Berlino... gocce 10 AOQUA ici È 4,500 
Alcool a 90° cooesoso 1 5,500 


Si possono aggiungere anche gocce 30 di cognao. 


II. 


Olio essenz. semi Co- Zucchero caacveseoeose kg 2,200 
mino di Berlino... gocce 7 ACQUA ......000000. 1 4,350 
Alcool a 90° ....... l 4,500 


Si possono aggiungere anche gocce 30 di cognac. 


KUMMEL DI DANZICA. 


I: 


Olio essenz. di comino... gocce 20 Alcool a 90° .......... & 700 
» » di coriandoli » 5 Zucchero ....0000000000 800 
» » di arancio .. >» 5 ACGUA ... Luini 600 


Incolore. Si filtra. 


II. 
Olio essenz. di comino... g 8  Alcoola 90°...... svevo 1 4,500 
» L) di anici o eseo » 5 Zucchero .....1.0c000000 kg 1 
2 » di finocchio . » 12 Acqua o ec 0oe 0 «e è 0 es cs sè e od. >» 4,500 
Incolore. Si filtra. 
III. 
Olio essenz. di comino... g10 Zucchero ........ c00000 kB 1 
» LO di anici .... » 12 AOQUa -.....00.... coeso 3» 4,300 
Alcool a 90° .......... 1 5,600 
Incolore. Si filtra. 
IV. 
Olio essenz. di comino Olio essenz. di vaniglia gocce 10 
doppiam. rettific. .. g 24 Alcool a 90° ........ 1 19.75 
Olio essenz. di cannella gooce 10 SIFOPpoO ..0...000000, 12 
» Ld di garofani » 10 Acqua 00000 00000600800 » 6,50 


Incolore. 
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LATTE DI VECCHIA. 


In 6 litri di alcool di 90° si sciolgono g 15 di gommoresina 
Benzoe e g 2 di balsamo del Perd. Poi si aggiunge: 


Olio essenz. di menta ... gocce 10 Olio essenz.difior dilav. gocce 5 
» » di anice .... >» 12 Olio essenz. di noci mosc. » 5 
» » di cannella.. >» 15 Siroppo di zucchero .... 1 6 


Si filtra e si tinge in rosso chiaro. 


LIMONE. 
Crema. 
Olio essenz. di limone... g 3,5 Zucchero ........... +... kg 4 
» dibergamotto » 0,5 Acqua: caiano ST | 4 
Alcool a 85° .......... 1 3,5 
Giallo. 
i Rosolio. 
Ollo essenz. di limone ... & 3 Zucchero .........1.00% kg 2 
» » dibergamotto » 0,5 ACQUa .........00. sce CÈ 5,5 
Alcool a 85° .......... l 3 
Giallo, 
LIQUORE DELL’ANATOLIA. 
Olio essenz. di cannella Olio essenz. di anice .... gocce 10 
Ceylan .. & 2 » » di rose ..... >» 2 
» » di menta pip. » 2 Alcool a 90° .......... 1 4 
» » di garofani.. >» 1 SIFOppo ....000000000 ve 4 


» » @dimand.am.gocce 12 
Acqua q. b. per completare litri 10. 


LIQUORE DEI CACCIATORI. 


I. 
Olio essenz. di anice stell. gocce 25 Olio essenz. di coriandoli. gocce 6 
» » di comino... » 20 » » di menta pip. » 2 


» » di assenzio.. >» 10 Alcool a 90° .......... ll 2% 
» » di zenzero .. >» 5 
Alla miscela si aggiunge soluzione calda di: 
Zucchero .....00000000 kg 1 Acqua e ec e sc ec è » è è e «e 0 0 e se ® 1 2 
II. 

Olio essenz. di macis ..... g 40 Alcoola 90° ......... + 1 14,25 
» » di menta pip.. » 32 SIFOppo ......0.0000000 3 7,90 
» » di menta crispa » 48 ACQUA Lia ‘00 >» 12,25 
» » di fiori d’aranoc. » 36 


Verde. 
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LIQUORE DEI CAPPUCCINI. 
Olio essenz. di sedano... gocce 368 Olio essenz. di macis... gocce 12 


» » dilimone... » 24 » » di cannella. » 12 
» » fiori di aranc. » 20 Alcool a 90° ...... sea 4,5 
LÌ » di finocchio . >» 12 Zucchero ............. kg 1,8 
» » di comino... >» 12 Acqua ..... PeR 1 4,5 
Colore bruno chiaro. 
Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 
LIQUORE DEI CARMELITANI. 
Olio essenz. di limone ..... g_ 3 Olio essenz. di macis ... g 1 
» » d’arance amare » 3 » » di cannella.. » 0,5 
» » di coriandoli .. » 3 Alcool a 90° .......... 1 14,25 
» » di cubebe .... >» 3 Siroppo ........ la » 12 
» » di zenzero .... >» 1 ACQUA ....0000000% 5 » 7.15 
Verde chiaro. 
Liquore DEL MÉZENC. 
Olio essenz. di macis.... g 0,2  Mirabolani........ ceecì RR 6 
» ». di camomilla Ambretta (semi) ....... . 6 
romana.. » 1 Vaniglia ...........0.. » 6 
» » di dauco ... » 0,5 Alcool a 85° ........00 1 4 
» » di coriandoli » 0,3 Zucchero ....... Lin kg 5,6 
» » di noci mosc. » 0,2 Acqua ..... SRL 1 2,6 


Dopo la soluzione delle essenze si mettono in macerazione 
le altre sostanze nell’alcool per 15 giorni. Si colorisce col legno 
di Pernambuco. Si aggiungono alcune gocce di soluzione di 
acido tartarico per rendere il colore giallo dorato. 


LIQUORE DI TEICHMAYER. 


I. 
Essenza «liquore Teich- SÎIFOPDO ...0100000000000 1 12 
mayer » (p. 293) ..... g 25 ACQUA: sicari > 5 
Alcool a 90° ....... sus 1 12,79 Succo di ciliegie ....... » 3 
II. 

Etere di lamponi ...... £ 24 Alcool a 90° .......... LI 2% 
Olio essenz. di garofani.. gocce 3  Zucchero.............. kg 35 
» » di cannella... >» 3 Acqua ....... cala Ll 3 

» » di limoni ... » 20 
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. MADRAS. 
Olio essenz. di ginepro .. g 2,5 Tintura di zafferano ... gocce 6 
» » di menta pip. gocce 5. » di vaniglia .... £ 3 
» » di anice .... > 8 Spirito di nitro dolce... » 10 
DO » di limone... >» 5 Alcool a 90° ......... ». kg 4,5 


Soluzione di 500 g di zucchero in acqua quanto occorre 
per ottenere in totale litri 10. 


MANDORLE AMARE. 
Olio essenz. di mand. am. gocce 10 Olio essenze. di rose ..... gocce 2 


» » di limone... » 5 Alcool a 90° .......... & 650 
» » di cannella.. » 5 Zucchero ......0000000 » 800 
» » di cardam. . >» i ACQUA: «uniti » 650 


Si colorisce col earamello e si filtra. 


MANDORLE DI PESCO. 


Olio essenz. di mand. am. gocce 15 Olio essenz. fiori d’aranc. gocce 2 
» » di noci mosc. . 3 


» » di cannella... » 5 
» » di limone ... » 5 Alcool a 90° ....... ca. & 650 
» » di arancio .. >» 5 Zucchero ....0000000000 800 
» » di garofani.. >» 3 AGGUA siria tenza 750 

Incolore. 
MARASCHINO. 

Olio essenz. di mandorle Olio essenz. di cannella... gocce 2 
amare .. gocce 2 » » . diroso..... » 1 
» » di garofani.. » 2 Alcool a 90° .......... 1 5 


Alla soluzione si aggiunge: 
Succo di lamponi (12 % 


d’alcool)............. g 100 Acqua di fiori d’arancio. g 50 
Succo di ciliegie (12 % di 

alcool) ........ siae 100 
ed infine soluzione calda di: 
Zucchero .............. kg 2,5 Acqua ...... nr RR #0 


Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 


MARASCHINO DI DALMAZIA. 


Sopraffino. 
Olio essenz. di mandorle Tintura di vaniglia .... gocce 10 
amare... gocce 10 Alcool a 90° .......... & 650 
»  fiorid'arancio » 5 Zucchero .....000000000 800 
Fotratio di geliomino .. » 5 ACQUA .......0.1. alle È 650 


Incolore. 
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MELISSA TEDESCA. 


Olio essenz. di melissa... gocce 25 Alcool a 90° .........- 1 659 
» » di cannella.. >» 8 Zucchero ......00000000 800 
» » di coriandoli » 4 ACQUA Licinio 650 
» » di limone... >» 12 ° 


Si colorisce in verde e si filtra per carta. 


MENTA PIPERITA. 


I. 
Olio essenziale di menta Zucchero ........ META < dl 
piperita inglese ...... g 6 ACQUA ......-0000000% 1 11,65 
Alcool a 95° .......... 1 8,35 
Incolore. è 
Prodotto = litri 20 (40 % di alcool). 
II. 
Doppia. 
Olio essenziale di menta Zucchero .......... 000 kg 1,50 
piperita inglese ...... & 5 ACQUA ........ cene Do 13,88 
Alcool a 95° ....... oo, 1° 6,75 
Incolore. 
Prodotto = litri 20 (alcool 32 %). 
III. 
Rosolio. 
Olio essenz. di menta ingl. g 6 Zucchero ......2000000% kg 22 
Alcool a 90° 0 e 00 000 Po sos 1 4 Acqua 8 000080. dooedeo e La 4,} 
Si colorisce in verde e si filtra per carta. 
IV. 
Crema. 
Olio essenz. di menta ingi. g 5 Zucchero .......... s000 K& 4,3 
Alcool a 90° ............ 1 4 ACQUA ........000 Coda 3 3,5 


Colorazione in verde; filtrare per carta. 


MENTA (CREMA DI). 


I. Il. 
Alcolato di menta ............0 00000000000 ceea 1 — 3 
Olio essenziale di menta piperita inglese ...... °° & 4 1% 
Alcool a 85° ..... RE air sac - SL 193200 5,490 
Zucchero raffinato ........c00 000000 srrrsee0ee0 RK 4,350 5.600 
ACQUA COMUNE ........0vc cc ceccrrcecercessse0 1° 3,900 1,600 


Colore verde. 


SS SRO: 
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Si possono aggiungere alcune gocce di tintura di ireos ed 
una di essenza di rose. 


MENTA COMUNE. 


Olio essenz. di menta com. g 15 Alcool a 90° .....00000 ll 12,75. 
" » di menta pip. » 6. Siroppo.....0000000000 3 14 
» » di limone .... > 3 ACQUA 000000000000 000 3 7,29 


» » di rose ...... gocce 12 ° 
Verde. 
MILLEFIORI (CREMA DI). 
Olio essenz. fiori d’aranc. gocce 5 Estratto di tuberosa ... g 2 
» » di rose ..... > 2 » di giunchiglià . >» 1 
Estratto di gelsomino .. g 2 Alcool a 85° ........0.. 1 4 
» di eliotropio... » 2% Zucchero ......00000000 kg bdb% 
» di reseda ..... » 2 ACQUA siii LV 2% 


Moscato (RosoLIo DI). 


Olio essenz. di macis ... g 6 Tintura d’iride ........ g 5 
» » di coriandoli » » di vaniglia .... » 2 
» » diaranceam. » 2 Alcool a 90° .......... 1 12,75 
» » di cannella.. >» 0,5 SIFOppo .....0c00000000 3» 14 
» » di cubebe... » 0,5 ACQUA scsi eee >» 7,25 
» » di cardam... >» 0,5 


Bruno chiaro. 


OBozowKa (Liquore russo). 


Ollo essenz. di calamo .. g£ 3,5 Alcool a 90° .......... 1 10 
. » dizenzero .. » 1,8 SIFOppo .......00.. eee. >» 7% 
> 2 di ginepro Acqua 0 e 0 000 0 0 0 000000 > 23% 
(bacche) ............ 3 1,8 

Essenza p. acqua Dan- 
zica (p. 284) ........ fg 4 % 

PERSICO. 
I. 
Olio essenz. di mandorle Olio essenz. di limoni ... gocce 4 
amare... £ h) » » difiorid’arancio » 2 

» » di cardam... gocce 4 Alcoo01 a 90° .....00000 I 4 


Alla miscela si aggiunge soluzione calda di: 
Zucchero .........0..0. kg 2,200 ACQUA LLi00 rice I 3,750 


Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 


31 —- Il Liquorista. 


482 Liquori artificiali 


II. 
Olio essenz. di mand. amare g 2,5 Alcool a 90° ....... dora PE 4 
Aggiungere soluzione calda di: 
ACQUA ......0000000000 1 4,750 Zucchero ........... co. K& 3 


Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 


» 


RosoLIo DI LONDRA. 


Olio essenze. di assenzio ... g 6 Olio essenziale di radice di 
» » di cardamomo. » 6 angelica .........0000% & *€ 
» » diaranceamare >» 6 Estratti di cognac ....... ? 20 
» » di melissa..... » 6 Alcool & 90° ..........0%. 1 11 
» » df maggiorana. >» 6 SIFOppo ......0100c000000 » 8 


Filtrare. Si colorisce in bruno. 


RosoLio DI ToRrINO. 


Olio essenz. di mand. amare g 3 Alcool a 85° ...........° 14 
» » di finocc. dolce » 0,3 Zucchero ..........00000% kg 5,6 
» » di rose ....... » 0,6 ACQUA ...001000r0000c000t 1 2,6 


» »  dianice...... » 1 
Colore rosso mediante cocciniglia. 


Rosa. 
I. 

Olio essenz. di rose ..... gocce 10 Alcool a 90° .......... & 05 
» » di cannella.. >» 3 Zucchero ...........00. » 800 
» » di arancio .. »* 3 Acqua ...... sana » 650 
» » di limone... » 

Rosso chiaro. Si filtra. 
II. 
Essenza speciale (p. 292) g 16 Siroppo ............% «o. 1 14 
Alcool a 95° .......... 1 12,75 ACQUA .........0100000 » 6,25 
Rosa. 
III. 
Rosa Gallica. 
Essenza di rosa vera... gocce 20 Zucchero ........0.0.0> g Ss00 
Alcool a 90° .........% &g 650 ACQUA ......... ira . 650 


Rosa (carmino) cocciniglia o petali di rose rosse. 
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US8SQUEBAUG SCOZZESE. 


| Olio essenz. di garofani.. gocce 12 


Olio essenziale di fiori di 


Prodotto = litri 20 (alcool ‘50 %). 


| » dianice.... =» 12 cannella ......... sos PB 
"3 » @dimacis ... » 12 Alcool a 90° .......... 1 4% 
1 » di cardam.. » 12 Zucchero ..........10.% kg 18°. 
| » di lavanda... >» 24 ACQUE: «arti 1 4% 
Colore giallo. 
Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 
VESPETRÒ FRANCESE. 
” I. II. 
Olfo essenziale di anice ........... L00000 gocce 10 g 4 
» L) di coriandoli ............0000% » 5 » 1 
» » di finocchio .........L000000e » 5 » 8 
LD) » dI .Carvi ili eriaietonatto » 5 » 38 
» » di limone ......-.. 1000000000 » 5 » 2 
Alcool'a 859°... iiiula tia aaa & 650 1 4 
Zucchero .........000% WII beata » 800 kg 5,600 
ACQUA scien ee » 650 » 2,600 
Giallo caramello. 
VITTORIA. 
Essenza speciale (p. 293) g 16 SILOPPÒ: «siepi 1 14 
Alcool a 95° .......... LE 12,5 ACQUA sobria » 7,5 
Rosso. i 
ZENZERO. 
Ollo essenziale di zenzero g__2,6 SIFCODDO xii 1 14 
Fstretto di arac....... 1 0,8 AGGUA «si uriroetana » LI 
Alcool a 95° .......... » 12,25 
Incolore o bruno. ° 
| ZENZERO DOPPIO. 
Oto essenziale di zenzero g 20 Zucchero .......0.000% kg 3,6 
Alcool a 90° .......... l 11 ACQUA: violenionoa Ì 7 
Bruno. 


Uso del liquore semplice. 


Diremo ora brevemente del procedimento semplicissimo, 


al quale già abbiamo accennato (V. pag. 457), di fabbricare i 
liquori quasi ex tempore, impiegando il cosi detto Eccipiente 
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per liquori (Liqueurkòrper) o Liquore semplice e che noi indi- 
cheremo nelle ricette con la designazione Liquore S. 

È evidente quanto riesca di vantaggio pei fabbricanti il 
tenere pronta per l’uso la miscela dei componenti principali 
che costituiscono i liquori, ed ai quali pertanto non si ha che 
da aggiungere accuratamente gli olî essenziali, le tinture, gli 
estratti, le tinture coloranti, ecc., per ottenere il liquore voluto. 

Senonché le proporzioni di questi componenti della miscela 
devono essere diverse a seconda delle diverse qualità dei li- 
quori; infatti per i liquori comuni si impiega una percentuale 
di alcool superiore ed una di zucchero inferiore a quelle che 
occorrono per le creme, pei rosoli, ecc. 

Noi ci limiteremo però ad esporre solo alcune ricette quali 
tipo di tali miscele, per le principali qualità di liquori; il fab- 
bricante poi, a seconda dei casi, saprà regolarsi nel modificare 
le proporzioni. 

S’intende che il siroppo da impiegarsi deve corrispondere 
a quello preparato secondo le indicazioni descritte a pag. 303 
(quindi al 64 %); l'alcool deve essere a 90°; in alcune miscele 
è inoltre consigliata l’aggiunta della glicerina. 

Le miscele seguenti forniscono litri 10 di Liquore semplice, 
mpiegando zucchero: 


Alcool a 85° Acqua Zucchero 
Liquori sopraffini ...............00000% ì 4 1 2,5 kg 5,5 


Giquori:-finf Lacan » 3,2 » 3,8 o 44 
Liquori ordinari .........-....000 00000. » 2,5 » 6,5 » 1,3 


Invece impiegando siroppo occorrono: 


Liquori finìissimi: 


Alcool a 90° .... 1 3,600 4,200 ACQUA svenire 12 2,500 
Siroppo ..... +00. » 4,300 3,400  Glicerina........ » 0,100 0,159 
Liquori finì: 

Alcool a 90° .... 1 4,500 4,200 ACQUA ......0.0. 1 3,300 s 
Siroppo ......... » 3,400 3 

Liquori ordinari 
Alcool a 90° .... 14,200 4,100  Acqua.......... 13,400 9,658 
SIFOppo ......... » 2,600 2,450 


Avvertiamo poi che, oltre alle ricette speciali che espor- 
remo, in generale per la fabbricazione dei liquori mediante 
estratti preparati per macerazione o digestione (V. Capitolo 
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speciale) se ne impiega kg 1 per ottenere 40-50 litri di liquore, 
aggiungendolo a tale quantità di Eccipiente o Liquore semplice; 
invece per le miscele di essenze che 'non sono state diluite 
prima nell’alcool (pag. 280 a 298) se ne impiega la decima 
parte, cioè g 100 per litri 40-50. 

Le miscele seguenti forniscono litri 12 di liquore, aggiun- 
gendole cioè a litri 12 di liquore semplice, o, per meglio espri- 
merci, alla quantità di liquore semplice che è necessaria per 
completare litri 12 di prodotto. 

Nella preparazione della mescolanza sarà opportuno di- 
luire la miscela degli olî essenziali o delle essenze con alcool, 
diffalcandone la quantità da quella indicata per la composi- 
zione del liquore semplice. 

Osservazione. — S'intende quindi che in tutte le ricette 
seguenti abbiamo tralasciata l’indicazione della quantità di li- 
quore semplice, essendo da considerarsi per tutti pressoché la 
medesima, e cioè tale da completare litri 12 di prodotto. 


ACQUA DELLE BELLE DONNE. 


Olio essenz. di rose ..... & 0,5 Tintura di vaniglia .... g 10 
D » di cannella.. » 0,4 Alcool a 90° .......... 1 0,1 


ACQUA DI COSTANTINOPOLI. 


Olio essenz. di bergamotto. g 8 Olio essenz. di menta pip.. g 0, 
» » di scorze dilim. » 2 » » di cannella ... » 1 


Incolore. 


ACQUA DI DIANA. 
i Ollo essenz. di mand. amare g 0,5 Olio essenziale di fiori di 


| . » dirose....... » 1 AMANCÎÌO ......00000000% g 0,5 
Incolore. 
ACQUA DI FIORI. 
Alcclato di gelsomino .. g 10 Essenza di rose ....... 4 0,5 
Tintura di vaniglia .... » 10 Alcool a 90° .........» » 50 
Incolore. | 


ACQUA DI MILLE FIORI. 
Olio essenz. di bergamotto g 0,5 Olio essenz. di garofani... & 
» 
L) » di lavanda... » Tintura di muschio ..... ) 
» 
i) 


1 
s di macis..... » 0,5 Balsamo del Perù ...... L) 
» di rosmarino . >» 1 


0,5 
» di limone .... » 1 » » di cannella... » 1,5 
0,5 
1 
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AcQua D'oro. 


Olio essenz. di calamo..... g 2 Olio essenz. di garofani ... g 3 
» » di cardamomo. » 1 » L di macis...... >» 4 
» » di limone ..... » 4 » » scorze d'arance » 12 
» » di lavanda .... »: 2 » » di rosmarino .. » 2 
» » di rose ....... » 4 » » di ginepro .... » 2 
. » di cannella ... » 4 Alcool a 90° .......0000% 1 0.1 


Si aggiungono 5 fogliette d’oro vero ridotte in minuzzoli. 


ACQUA DI VALERIANA. 


Olio essenz. d’angelica .... g 1 Olio essenz. di calamo .... € 
» » di valeriana... » 3 » » di limone ..... =» 


Giallo. 


10 10 


ANANAS. 
Essenza artific. d’ananas.. & 15 Essenza di rose ...... sue P 1 
Eetratto di cognac....... >» 10 ° 
Giallo. 
ANGELICA. 
| I. 
Olio essenz. d’angelica .... g 3 Olio essenz. di garofani.... 
» ) scorze d'arance » 0,5 » » di menta pip. . 
L) » di limone ..... » 0,5 
Verde erba. 
ANICE. 
Olio essenz. d’anice comune g 4 Olio essenz. d’anice stellato 
Incolore. 
ANIBETTE. 
I. 
Martinica. 


Olio essenz,. d’anice comune g 2,6 Olicessenz. dicannella.... 
» » di finocchio ... » 0,4 


Incolore. 


II. 


Bordeaux. 
Olio essenz. d’anice stellato g 16 Olio essenziale di coriandoli 


Incolore. . 
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i ARANCIO. 

Olio essenz. di scorze d’arance g 28 Olio essenz. di fiori d’arancio g 0,6 
Incolore. 

ASSENZIO INGLESE. 

Olio essenziale d’assenzio.. g 8 Olio essenziale di anice.... g 8 
Verde. 

ASSENZIO SOPRAFFINO. 
Olio essenz. d’assenzio .... g 1 Olio essenz. di calamo .... g 1 
» » di coriandoli .. >» 1,5 » . » di zenzero .... >? 1 
Verde. 
Cacao. 
I. II. I. II. 

Tintura di cacao... g 1,6 1,25 Tintura di veniglia ....g 253 — 
» aromatica.. » — 25 » di balsamo peruv. » — 30 
Bruno. ù | 

CAFFÈ. 
I. 

Tintura di caffò........ g 1250 Tintura di vaniglia .... g 10 
» di cannella .... » 15 » di irceo0s ....... » 50 
Bruno-scuro. 

II. 

Tintura di caffò ...... . g 1200 Tintura di macis ...... 10 
» di garofani .... >» 1° » di cannella .... » 18 
Bruno-scuro. 

CANNELLA. 
Ji 
Olio essenz. di cannella... g 2 Tintura di vaniglia .... & 1 
» » di macis ese Li 0,5 
Bruno-chiaro. 
II. 
Olio essenz. di cannella.... g 2,5 Olio essenziale di rose..... g 1,5 


Bruno-chiaro. 


488 


Olio essenz. di cardamomo. 
» » di anice ...... 


Incolore. 


Olio essenz. di cardamomo... 


» » di coriandoli .. 
Giallo. 

Olio essenz. d'anice....... 
» » di limone ..... 
. » di coriandoli .. 
» » di finocchio ia 


Olio essenz. di coriandoli .. 
di limoni ..... 


Giallo. 
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CARDAMOMO. ° 

I. 
& 3 Tintura di vaniglia ...... 
» 2 

II. 
& 3 Olio essenze. di limone ..... 
» 1 
CARMINATIVO. 
& 1 Olio essenz. di comino..... 
» 2 » » di fior d'arancio 
» 1 » » scorze d’arance 
» 1 » » di cannella ... 
CORIANDOLI. 
E 4 Olio essenz. di garofani.... 


CURACAO SEMPLICE. 


Olio essenziale di scorze di 
arance amare 


Bruno chiaro. 


(E I 


Ollo essenz. di macis ..... 
4 » » di garofani.... 


CURAGAO D'OLANDA. 


Olio essenziale di scorze di 
arance amare ...... 


Bruno chiaro. 


Olio essenz. di fiori d'aranc. 


c0eìn g 18 » » di cannella ... 
CURAGAO IMPERIALE. 
4 Olio essenz. di cannella ... 


Olio essenz. d’arance amare 

» d’arance dolci. 
di limone .. 
di fiori d'arano. 
di noci moscate 


Bruno carico. 


2 Etere di lamponi ........ 
2 Tintura di fava tonca.... 
1 a di vaniglia ...... 
0,5 


Curacao DI MARSIGLIA. 


Olio essenz. di macis 
Olio essenz. di scorze d’a- 
runce emare 


Bruno chiaro. 


8 


1 Olio essenz. di cannella ... 
Etere di lamponi ........ 
4 Tintura di vaniglia .. 


a è0tétae 


oca 


10 


10 
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CARMELITANI ROMANI (DEI). 


Ollo essenz. di limone ..... g 2 Olio essenz. di macis...... g 0,5 
» » di coriandoli .. > 1 » » di melissa..... » 0,5 
» » di cubebe .... >» 1 » » di menta pip.. » 0,5 
» » di finocchio ... >» 1 » » di scorze d'aran- 
» » radice di zedoaria » 1 CÒ #2 


Giallo verdognolo. 


CARDINALE. 

Tintura d’ambra ......... g 1 Olio essenz. di melissa..... g 0,5 
Olio essenz. di limone ..... » 4 » » di cannella ... >» 1,5 
» » di macis ..... ? 1 Tintura di vaniglia ...... » 25 

» » di gurofani ... » 0,5 

Rossiccio. 

ELISIR AROMATICO. 
Olio essenz. d’anice....... g 0,2 Olio essenz. di limone ..... g 0,5 

» » di macis..... » » 0,5 » » di zenzero .... » 1 
» » di cardamomo. =» 0,2 » di garofani ... >» 0,5 
» . di noce moscata » 0,4 » » di assenzio.... » 0,6 
. » di fiori d'aranc. » 0,4 

Bruno.? 


ELISIR DELLA BADESSA. 


Olio essenz. di cedro .......g 5 Olio essenz. di melissa .... g 3 
» » discorzed’arance » 3 » » di angelica.... 3 3 
» » dimenta....... > 3 » » di finocchio ... >» 1 
» # disalvia ....... » 5 » » di mand.amare gocce 5 


Rosso scuro. 


: FINOCCHIO DOPPIO. 


Olio essenz. d’anice....... g 0,5 Olio essenz. di finoochio ... g 3 
» » di coriandoli .. » 0,5 » » d’anice stellato 


Giallo. 


» 
2 
Nn 


FIORI D’ARANCIO. 
Olio essenz. di fiori d'arancio g 4,5 Olio essenziale di rose .... g 0,5 
Ineoloro. 


FioRrI DI MONTPELLIER. 


Tintura d'’angclica........ g 10 Olio cssenz. di bergamotto. g 
» di cannella ...... >» 5 » » di limone ..... >» 

» di vaniglia ...... 3 5 » » di garofani ... » 

2 » 


Olio essenz. fiori d’arancio. 1 » » di rose ....... 
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FIORI DI PRIMAVERA. 
Olio essenz. di macis ..... g 1 Olio essenz. di melilssa......g 0,5 
1 


» » di lavanda ... » » » dicardamomo ..» 0,5 
» 9 di menta piper. » 1 » . » discorzad'arance» 1 
» » di cannella ... >» 1 Tintura di vaniglia ....... » 10 
Verde. L) 
GAROFANI. 
I 
Olio essenz. di garofani ... g 1,5 Olio essenz. di cannella ... g 0,5 
» » di macis ..... » 0,2 » » di mand. amare » 0,5 
Bruno. 
II. 
Olio essenz. di garofanîi ... g 1 vEstràtto di rose.......... & 06 
» » di macis ..... » 1 
Bruno. 
GINEPRO. 
: I. 
D'’Olanda. è 


Olio essenz. di ginepro .... g 2 Olio essenz. di assenzio ... g 0,5 


» » di cardamomo. =» 0,5 » » di cognac .... * $é 
Giallo. 
II. 
Doppio. È 
Olfo essenz. di ginepro .... & 4 Olio essenz. di assenzio ... £ 1 
» » di cardamomo. » 1 » » di cannella ... » 0,5 
Giallo. 
KRAMBAMBULI. 
Olio essenz. di limone ..... g 1 Olo essenz. di macis ..... +2 1 
» a di cardamomo. >» 1 » » dicannella ..... » 0,5 
r » di garofani ... » 0,5 » » discorzed’arance» 1 
Rosso scuro. 
KUMMEL. 
Tedesco. 
Olio essenz. di comino..... g 2 Olio essenz. di cardamomo..g 0,5 
» » di coriandoli .. » 0,6 » » discorzed’arance» 1 
» » di finocchio ... >» 0,5 


Incolore. 


TT - == rw — - 
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Misto. 
Olio essenz. di comino..... g 3 Olio essenziale di scorze di 
» » dicoriandoli.. » 1 arance amare ......... & 1 
» »  diffinocchio... » 1 Estratto di cognao....... » 0,5 
» » ‘ difffori d’aranc. » 0,5 
Incolore. 
Doppio. 
Olio essenz. di comino..... g 16 Oltoessenzialedianice ... g 2 


LIQUORE DEI CAPPUCCINI. 


Olio essenz. di limone ..... 8g 5 Olio essenz. di arancio .... g 15 
» » di comino..... » 5 » » di sedano .... » 40 
» » dimacis ..... » 10 » » di cannella ... >» 5 

Verdognolo. 
LAMPONI. 
Essenza artifio. di lamponi fg 10 Tintura di cannella ...... g& 2 
Tintura di vaniglia ...... » 2 
Rosso. 
LIMONE. 


Olio essenziale di limone... g 14 Olio essenz. di fiori d’aranc. g 0,4 
Giallo chiaro. 


MARASCHINO. 

Olio.essenz. di mandorle a- Etere artificiale di lamponi g 2 

mare ..... & 3 Estratto di cognac...... . » 3 

» . di fiori d’arano. »> 1 Tintura di vaniglia ...... >» 5 
Incolore. 

MARASCHINO DI CATTARO. 

Olio essenz. di mandorle a- ‘Olio essenz. di fiori d'arancio 4 6 

mare . & 2 Tintura d'’ireos8 .......... » 6 

a » digarofani . » 0,2 » di vaniglia ...... » 4 

» » di macis .. » 0,4 » di cannella ..... » 4 


Incolore. 


MENTA BIANCA. 


Olio essenz. di menta piper. g 4 Olio essenz. di garofani ... & 1 
Olio essenz. di menta acquat. » 1 
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MENTA (ELISIR DI). 


Olio cssenz. di menta ..... g 3 Olio essenz. di menta piper. & 0,5 
» » di lavanda ... » 1 » a ecorze d’'arauce » l 
» » di melissa..... » 0,5 » » di cannella ... > 0,5 


Verde. 


MENTA PIPERITA. 


Olio essenziale di menta piperita ..... PRFARACIORICRI ine 
Verde. 


MENTA INGLESE. 


I. 
Olio essenz. di menta piper. g 3 Olloessenzialedi garofani. g 0» 


Incolore o verde. 
II. 
Extra. 
(Superior english peppermint). 
Olto essenz. di menta piper. g 3 Olio essenz. di menta acquat. g | 
Verde erba. 


MENTA ALLA MANDORLA. 


Olio essenz, di menta piper. g 0,5 Olio essenz. di macis ..... & 05 
» » di mandorle a- Tintura di balsamo del Perù » 
Mardi » 1,5 » di cannella ...... ’ 


Incolore. 


n 


NOCE MOSCATA. 


I. 
Olio essenz. di noci moscate . g 1 Olio essenz. dicoffandoli.. & a 
1 


» » dimacis ...... » Tintura di vaniglia ......- * 
Bruno. 
II. 
Ollo essenz. di noci moscate g 1  Olicessenz, dicannella ... E 0 
» » dimacis ..... » 1 Estratto di cognao....... * 5 
Bruno. 
Rosa. 


Olio essenziale di rose ............ & 1,5 1 0,4 

. » di garofani ......... >» — 0,6 a 

» » di fiori d'arancio ... >» = = 0,2 0,5 
Tintura di vaniglia ..........0000% » — == 2 


Rosa (cocciniglia). 
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Essendo queste essenze di estrema intensità, occorrè ag- 
giungerle a poco a poco nell’alcool. 


ROSMARINO. 


Olio essenz. di rosmarino .. g 5 Olicessenz.dicoriandoli.. g 1 
» » dilimone..... » 1 


Verde. 


ROoSOLIO DEI SETTE SEMI. 


Olio essenz. di limone ..... g 5 Olio essenz. di cannella ... 
: »  dicoriandoli.. » 2 » . di noce moscata 
a » dianicerusso. » 2 » » di garofani ... 


“ 
pd pd dd 


ROSOLIO DELLE ZITELLE. 


Olio essenz. d’anice ....... g 20 Tintura di vaniglia ...... g 8 
L 1) di fiori d’aranc. > 2 Alcool a 90° ..... FERPEIAROI” 


Incolore. . 


» 
fn 
(o) 
(—) 


RosoLIo DI VENERE. 


Olio essenz. di garofani ... g 1 Olio essenz. di cannella ... g 2 
Rosa. 


RosoLIo SVIZZERO. 


Ollo essenz. d'angelica .... g 0,5 Olio essenz. di rosmarino .. g 0,92 
» » di mand. amare » 1 » » di menta piper. » 0,2 
» » di calamo .... » 0,5 » » di timo ...... » 0,5 
> » di cardamomo. » 0,5 » > di assenzio ... >» 0,5 
» » di garofani ... » 0,2 a di ginepro .... » (0,5 
> » dicannella ... » 0,5 Tintura di vaniglia ...... >» 6 
Verde. | N 
ROSOLIO TEDESCO. 
Olio essenz. d’angelica .....g 0,5 Olio essenz. di assenzio ... g l 
» » discorze d’arance » 1 » » di cannella ... » 1,8 
» » dicardamomo... » 0,5 Estratto di cognac....... » 5 
. » dilimone....... > 1 Ktere solforico .......... 3? 2 
» » digalanga......» 1 
Bruno verde. 
VANIGLIA (ROSOLIO DI). 
I. II. I. II. 
Tintura di vaniglia ... g 15 20 Tint. di balsamo peruv. g — 20 


Rosso ‘scuro. 
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ZENZERO INDIANO. 


Tintura d’ambra ......... g 1 Olio essenziale di zenzero .. g 
» di muschio ...... » 0,5 1 
Bruno. 


Liquori mediante estratti. 


Preparazione degli estratti per liquori. 


Con la denominazione di Estratti vengono designate quelle 
miscele concentrate di tinture composte, olî essenziali semplici 
o composti e sostanze aromatiche diverse, che, diluite conve- 
nientemente con alcool, servono allo stesso uso delle tinture 
composte propriamente dette; e con aggiunta di zucchero ed 
acqua formano, senza ulteriori manipolazioni, il liquore. 

Questi estratti non sono dunque altro che tinture con- 
centrate preparate da diverse sostanze che comunicano ai 
liquori il loro sapore. Tuttavia molte volte le bevande spiritose 
vengono aromatizzate con i soli olî eterei; devesi però osservare 
che mediante questi non si ottengono gli stessi liquori come 
adoperando gli estratti alcolici delle diverse droghe, quali 
erbe, radici, semi, ecc. 

Gli olî eterei comunicano ai liquori solo l’odore caratte- 
ristico del vegetale ma non sempre il vero sapore. Questo — 
come già abbiamo ripetuto — viene inoltre determinato da 
un contenuto di resine e di sostanze amare. 

Gli olî eterei forniscono un prodotto fine soltanto se si ba 
lo scopo di ottenere il solo aroma prodotto dall’olio stesso. 
Un liquore di menta, p. es., avrà sapore molto pi fine se pre- 
parato mediante soluzione dell’olio essenziale di menta che 
non se si adopera una tintura preparata dalla pianta stessa. 

La preparazione di questi estratti è cosî semplice che essa 
riesce effettuabile da chiunque. Richiede però molta cura, 
pulizia dei recipienti, precisione nei pesi. 

Se l'estratto è destinato alla preparazione di un liquore 
che si battezza con un nome di fantasia, occorre che nessuno 
dei componenti prevalga si da caratterizzare uno speciale 
sapore, ma dalla fusione di tutti in uno risulti un composto 
gradevole al palato. 

Quando invece si tratti di un liquore a denominazione 
determinata, p. es. Rosolio di limone, dovranno i vari aromi 


LI 
# 
{| 
Ù 
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accessori lasciar sempre prevalere quello dal quale il liquore 
s'intitola. i 

Volendone comporre di nuovi occorre avere molto pro- 
nunziati il senso del gusto e quello dell’odorato; si richiede 
dunque una speciale abilità, che si acquista solo con lunga 
pratica. 

La preparazione degli estratti (tinture) non può esser fatta, 
per motivi pratici, co® alcool di 90-95 %; un estratto cosi 
preparato si intorbiderebbe mescolandolo con alcool al 40 %, 
come viene usato pei liquori, o con acquavite. 

Si. può adoperare per queste preparazioni alcool a 800-900; 
però quando si tratti di sostanze che contengono resine od 
altra sostanza che possa — sciogliendosi nell’alcoo] — nuocere 
alla delicatezza del prodotto da ottenere o produrre intorbi- 
damento, conviene servirsi di alcool a 60°-70° per evitare tali 
soluzioni. 

Per questo motivo devesi adoperare per l’estrazione pre- 
feribilmente alcool di 50-60 %. Si usi un miscuglio di p. 3 
in vol. di alcool a 90° con 2 p. in volume d’acqua. 

Generalmente si estraggono le droghe dapprima con alcool 
forte e poi con la necessaria quantità d'acqua; si riuniscono 
i liquidi provenienti dalle due esitazioni e si lasciano a sé . 
per molto tempo a chiarificarsi. Si ottiene cosî un’estrazione 
completa; d’altra parte lo spirito, che viene sempre trattenuto 
in quantità abbastanza rilevante dalla droga stessa, viene 
quasi totalmente spostato dall’acqua. 

Talora questi estratti possono essere semplicemente tin- 
ture concentrate di una sola sostanza. 

Senza esporne il titolo per ogni singolo vegetale, accenne- 
remo che si preparano da g 500 di vegetale per 1 kg di alcool 
80 % le tinture di Bergamotto, di Cacao, di Cattù, di China, 
di Arance amare (Curacao), e con alcool di 70 % invece le 
tinture di Cardo benedetto, di Genziana, di Galanga, di La- 
vanda, di Maggiorana, di Rosmarino, di Ginepro. 

Si preparano con kg 1 di vegetale per 1 kg di alcool di 
75 % le tinture di Angelica, Anice, Mandorle amare, Calamo, 
Limoni, Zenzero, Comino, Caffè, Rose. 

Per quella di Garofani e di Fava Tonca invece si impie- 
gano soli g 100 di questi; per quelle di Rabarbaro, Macis, 
Cannella, Cardamomo, g 200 per 1 kg alcool di 85 %. 

Evidentemente si potrebbero ottenere come estratti, e cioè 
in forma concentrata, i diversi spiriti aromatizzati che ab- 


496 Liquori artificiali 


biamo esposti nel capitolo dedicato alla preparazione dei 
liquori mediante macerazione, per diluirli poi con alcool e 
mescolarli con acqua e zucchero per preparare il liquore. 

Già indicammo i vari modi di preparare le materie che 
insieme combinate costituiscono gli estratti e cioè: tinture, 
alcolati, essenze, acque aromatiche. Sono però da evitarsi, 
per quanto è possibile, le mescolanze di diverse tinture semplici 
per comporre una tintura mista, per se ragioni che già ab- 
biamo accennate trattando di queste. 

È da consigliarsi di impiegare, specialmente per la fabbri- 
cazione dei liquori fini e degli amari, le tinture, gli spiriti 
aromatizzati, gli estratti, ecc., dopo qualche tempo da che 
sono stati preparati: quanto più essi sono invecchiati, tanto 
migliore riesce il risultato che se ne ottiene, poiché col riposo 
.e col tempo gli aromi dei diversi componenti si amalgamano 
meglio e si intensificano. 

Devesi inoltre preservarli da aria e luce. 

Si conservano meglio in un locale moderatamente caldo e 
si filtrano solo quando è necessario. 

Gli estratti si possono inoltre preparare impiegando gli 
olî eterei convenientemente associati; ed, in tal caso essi si 
ottengono facilmente diluendo in alcool le essenze od olî eterei 
composti, che già abbiamo indicati. Generalmente sì diluisce 
1 p. di queste essenze con p. 10 di alcool a 95°, e dell'estratto 
cosîf ottenuto si impiegano g 2 a 10 per aromatizzare un litro 
di liquore. 

. Alcuni estratti infine, molto complessi, sono composti di 
tinture preparate da miscele di vegetali con aggiunta di olî 
eterei o di essenze. 

Esporremo ora una serie svariata di questi estratti per 
liquori, raggruppati secondo la diversa loro composizione, e 
precisamente in: 

1° Estratti propriamente detti o tinture concentrate 
direttamente ottenute da uno o da miscela di vegetali, me- 
diante macerazione o digestione; 

20 Estratti ottenuti per miscela di olî essenziali, diluiti 
con alcool od essenze; 

3° Estratti composti per mescolanza di tinture con- 
centrate di vegetali e di olî essenziali od essenze. 

Per alcuni di questi prodotti faremo seguire la indicazione 
per la composizione del rispettivo liquore. 

Per gli altri in generale varrà come norma il prospetto 
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che esponiamo qui sotto; però osserviamo che il criterio più 
importante è quello del gusto personale oppure delle condi- 
zioni particolari, degli scopi ed usi della fabbricazione. 


QUALITÀ 
Sostanze Semifine Fine Sopraffine 


420 


—rr_Tr—r—— —»—-——_——_—————c@p m rrr_—— | ———  _——_—_——_._ 


litri | litri | litri | litri | litri | litri] litri | litri 
Alcool a 90°......... 28 30 32 32 35 40 | 44 47 
ACQUA ..0..00000000% 44 | 40 40 18 7 25 6 10 
Siroppo zucchero (°) .. 28. 30 28 50 58 35 | 50 43 
Estratto ............ 2,5 | 2,26 3 3 3 |3% 4 4 


Ecco adunque la norma generale per l’uso degli estratti. 
Si versa prima l’estratto nell’alcool e si agita, quindi si mette 
l'acqua preferibilmente distillata o piovana nelle proporzioni 
indicate nello specchietto qui sopra. Dopo 48 ore si colora 
e si filtra. 

NB. — Trattando della fabbricazione delle imitazioni di 
Rhum, Cognac, Kirschwasser, Gin, Whisky, ecc., abbiamo 
già indicato la preparazione dei relativi estratti. Cosî pure 
gli estratti per la preparazione dei diversi e numerosi Amari 
e quelli per i Punch saranno esposti in seguito nei capitoli 
dedicati a questi liquori speciali. 


Estratti per macerazione o digestione diretta dei vegetali. 


Nelle seguenti ricette si può seguire tanto il metodo della 
macerazione come quello della digestione. 

Le denominazioni si riferiscono sempre alla determinata pro- 
prietà od alle diverse caratteristiche del liquore che viene composto 
mediante l'estratto indicato. 


(') Il siroppo s’intende preparato nel modo indicato nella pag. 301. 


U 


32 — Il Liquorista. 
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ACQUA D’ORO DI DANZICA. 


Scorze di limoni fresche. fg 3000 Iride (polvere)........ - E 150 

» @diarancefresche. =>» 1000 GINDEPrO ....000000t0tto . 250 
Anice verde ........... » 250 Coriandoli ......0..10.. 3? 75 
Noci moscate ......... > 130 Cardamomo ........:.. » 15 
Cannella ........ «bia 250 Alcool a 75° .......... 1 20 
Garofani .............° » 685 


ACQUA FORTE DI DANZICA. 


Camomilla romana ..... g 535  Cannella.............. E 100 
Ginepro (bacche) ...... >» 400 Garofani .........00000 3 3 
Scorze di arance ....... » 400 Cardamomo ........... » 35 
» di limoni ....... » 400 Alcool a 75° ..... Ss. 1 5 
Rosmarino ............ » 260 1 
ANGELICA. 

Angelica (radice) ...... & 500 Comino iiiiisaniinatà & 190 
Coriandoli............. » 50 Aicool a 70° ..... alan SI 5 
ANISETTE. 

Anice verde .......... . @ 1000 Corlandoli ............. [4 o) 
Anice stellato ........ . » 1000 Alcool a 75° ...... core 20 

Finocchio 0 e 0 € 0 0 0 0 »so Pd e è0% 2) È 500 ° ul 
ARANCE. 
Scorze di arance (il solo ISSOPO ....0.00 00000000 E 0 
BIALIO) ......0..000000 GY 1400 Vaniglia .............. » 30 
Scorze di arance amare. >» 350 


Si procede all’estrazione in due riprese, impiegando per la 
prima litri 7% di alcool di 50-60 %, e per la seconda litri 6; 
quindi si cola spremendo e si filtra, per ottenere litri 12- 12%. 

Per preparare il liquore (litri 22 della gradazione 46 %) &ì 
diluiscano litri 2,200 di estratto con litri 9,400 di dlsogia 
‘960, misto a gocce 5 di essenza di cognac (disciolte in cm? 2 
di etere acetico, cm? 5 di estratto triplo di fior d’arancio ed 
infine si aggiungano litri 10,600 di siroppo contenente kg 8 
di zucchero raffinato). 

Si colorisca in rosso aranciato impiegando cm® 20 di tin- 
tura di zafferano mescolata con tintura di cocciniglia. 


ARANCE. 


Scorze d’arance........ g 5000 Alcool a 75° ......... sd 12 
Arance (a fette) ....... » 1250 
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Dopo 5 giorni di macerazione si decanta e si versano sul 
residuo altri 8 litri d'alcool a 90°; dopo altri 3 giorni di mace- 
razione si spreme la massa e si unisce il succo al primo liquido. 


AROMATICO (ELISIR). 


I. 
Cannella Ceylan ....... g 100 Garofani ........000000 & 20 
ZENZero ......000000000 3 40 Cardamomo ........g:° » 20 
Galanga .............. 3? 20 Alcool a 70° .......... » 1000 


Macerazione per 8 giorni: decantare, spremere, filtrare. 


II. 
Noce moscata ......... “gg 100 Garofani ......000000% - 35 
MAcilB:-c.;iari inni » 50 ZENZzero: sicilia » 35 
Cardamomo ........... 3? 30 Alcool a 90° ......000% » 1000 


Zedoaria .............. 9 100 Acqua ...... illa ses. >» 1000 
Anice stellato ......... >» 60 3 


Dopo 5 giorni di macerazione si decanta il liquido e si 
versa acqua 1000; si lascia macerare per 8 giorni, si decanta, 
si spreme, si unisce questo liquido al precedente e si filtra. 


III. 
Calamo:....i.3 cui : 8 60 Camomilla ........ sso. 50 
Galanga ............ da SE 60 Cannella ...... 00000000 3 50 
Zedosria .............. » 60 Garofani ........0.% sui 3 30 
Scorze di arance ....... » 50 Macis....... sslasitasa 10 
Foglie di lauro ........ ?» 50 Zenzero ....10eedett » 5 
Angelica (radice) ..... dv 60 Alcool a 70° .......... l 5 
Menta piperita ..... Psa 60 
Si procede come nella ricetta precedente. 
ABSSENZIO SVIZZERO. 
ale I. 
Anice stellato ......... g 1000 Issopo ..... seacanegariane R 200 
Anice verde ........ ces » 1000 Calamo:iscualia dea da » 500 
Finocchio ............. » 1000 Melissa -..uiiiic rire » 400 
Assenzio ........... sla 500 Alcool a 85° ......... i 4 24 


‘ Si colorisce in verde mediante tintura d’indaco e colore 
di zucchero. 


500 Liquori artificiali 


II. LA 
Finocchio ......... c0e06 & 1250 ASSENZIO .......0.00000 
Anice verde .......... . » 125909 FRBODO svanita ta 
Enula campana ....... » 325 Menta crispa .......... 


Calamo ......000000000 » 325 Alcool a 85° .......00. 
Giorni 8. 


g 325 
. 25 
» 25 
1 15 


Si colorisce come è indicato nella ricetta precedente. 


ù BENEDETTINO. 

Centaurea .........0... fg 100 AO satin 
IVA: cicalino dI 85 Cardamomo ..........% 
Angelica (radice) ...... » 85 Vaniglia ............00 
Imperatoria (radice) ... >» 50 Garofani ..........000, 
Scorze di arance (il solo Cannella cassia ........ 

QIallo) ci.icciicnciii » 200 Zafferano ............, 
Arance immature ...... » 35 Alcool cass, iis» 
Zenzero ..... nen » 15 Cognac fino ........... 
Rabarbaro ............ » 50 ACQUA siii 


K 19 
D) 13 
s 15 
DI 15 
» 30 
» 5 
» 2500 
» 200 
» 1700 


Si lasciano digerire; poi si cola, si spreme e si filtra il liquido. 
Per preparare il liquore (42 %) si diluiscono g 600-700 in 
litri 8,850 di alcool di 96 % e litri 11,500 di siroppo contenente 


kg 7,500 di zucchero raffinato. 


CACA0. 
Cacao deoleato e torref.. g 500 Garofani... 
Cannella........... ved 30 Alcool a 90° .......... 
Vaniglia .............. » 20 ACQUA: i ieiiiica 


Si procede come per l’Aromatico (II). 
‘ Liquore: 


Estratto .....i-.ccs000 & 50 SIFOPppoO -..0..00000000% 
Estratto di vaniglia .... » 50 ACQUE Lina 
Alcool a 80° .......... 1 12,75 


Bianco rosso bruno. 


CAFFÈ. 
I. 
Caffè tostato e macinato di recente ............ & 4000 
Garofani e 0000 00 0 060 0 0 0 0 00 0 0 è è 000000 0 0 0060000 » Ir 
Pimento ® 0 0600 0 0 0 0 0 0 0 0 € c 0 è 0 ca 0 c 0 a e se è a 0 è 00 0 000 » e 
Cannella Ceylan ......L0 Lecce » — 
Vaniglia ® 0 ooo è 0 0 0 è 060 0 0 0000 .000 06006068 ® 000060 » 10 
Alcool a 900° .........00000000 ee bale iaia Ì 7,25 


Ac0gUb: sitter ia » 2,50 
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Liquore: 
Estratto di caffò ...... & 1500 Alcool a 80° .......... 1 7,50 
Essenza di macis ...... . 1 Siroppo ..... PREFETTO e°0 >» 10 
Estratto di vaniglia .... >» 5 Cognao .......... èegeso db SL 


Colore bruno scuro. Prodotto = litri 20. 


CHARTREUSE. 
I. 

Fiori di tanaccto ...... g 100 Anice comune ......... & 20 
Scorze fresche di arance. » 100 Anice stellato ......... » 20 
GALANgA ..... 00.0 » 330 Vaniglia .............. » 20 
Zenzero ..... STRO » 30 Pimento Lilia » 20 
Cannella ......0000000% » 30 Macis........ badanti » 20 
Garofani ......... sm 30 Cardamomo ........... . 20 
Cascarilla ............, D) 30 Cartamo ........0.0.0% » 10 
Angelica (radice) ...... » 20 Alcool a 90° .......... » 1200 
Menta piperita ........ » 20 ACQUE siii » 1200 
Menta crispa .......... » 20 


Si procede come per l’Aromatico (II). 


II. 
Melissa ........ 0000000 RR 200 Assenzio ........0.0000 20 
Menta piperita ........ » 200 Arnica (fiori) .......... » 20 
Angelica (radice) ...... » 150 Cannella ........000000 » 15 
I680po ........ pare » 40 Maciste » 15 
TIMO aaa » 30 Alcool a 50° .......... 1 2 


Per la preparazione del liquore si mescolano: —. 

a) Verde: Estratto 1500, alcool di 96 % litri 9,700, si- 
roppo litri 10,300 (contenente kg 7,200 di zucchero raffinato). 
Si colorisce con poca tintura di zafferano e di indaco o meglio 
con clorofilla. - 

b) Giallo: Si procede come in a); solo che l'estratto 
deve essere preparato mescolando p. 1 di estratto di cui sopra 
e p. 3 di Estratto di Elisir di Spa (V. p. 511). 


CHRISTOFELET. 
Datteri .........0..0.0. RL 550 Pimento .siciicriisiane R 65 
FiChl sso contati » 550 Garofani ...........0.% » 30 
Scorze di arance verdi.. » 400 Noce moscata ......... » 30 
Scorze di limoni freschi. » 400 IrGos: iosa RENE) 30 
Coriandoli............. », 200 Grana paradisi ........ » so 


Calamo (radice) ....... > 135 Alcool a 70° ......... . 3» 30 


502 Liquorî artificiali 


CORDIALE. 
Scorze di limoni ....... & 1500 Coriandoli ............. g 50 
Melissa ......0.0.00000 » 250 Noci moscate ......... » 50 
" Anice verde ........... » 150 Meos:siric nds iianntà » 250 
Finocchio ............. » 150 Alcool a 70° .......... | 20 
CURAGAO. 
Scorze di arance amare © I8s80po ................ g 250 
(solo giallo) ......... kg 1,750 Angelica (radice) ...... » 125 
Scorze di arance dolci Imperatoria ........... . 40 
(solo giallo) ......... g45 Vaniglia: cocente . 25 


Si esaurisce questa miscela mediante digestione in due ri- 
prese con alcool a 60°, dapprima litri 7%, quindi litri 4,750. 

Si diluiscono litri 0,900 di questo estratto con litri 5 di 
alcool a 90°, si aggiungono cm? 50 di spirito di lamponi, cm? 3 
di etere acetico, gocce ,3 di etere enantico, cm? 5 di estratto 
di fiori d’arancio, e si mescolano litri 5 di siroppo preparato 
con kg 4 di zucchero raffinato e om? 4 di acido acetico. Co- 
lorasi in verdastro. 


CURACAO OLANDESE. 


Scorze di arance dolci Vaniglia .......000000% & 16 

decorticate .......... Bg 585 Angelica (radice) ...... . 20 
Scorze di arance amaro. » 400 Imperatoria (radice) ... » 10 
ISBOPDO ...00 00000000000 » 200 


Si fa digerire con miscela di alcool (85°) 6800 e acqua 4400 
in due riprese per ottenere complessivamente circa litri 10 di 
estratto filtrato. 

Per preparare il liquore (22 litri della gradazione 42 %), 
si diluiscono om? 200 di estratto con litri 8,800 di alcoo] a 
96° e si aggiungono cm? 40 di etere acetico, 4 gooce di etere di 
cognac e litri 11,200 di siroppo preparato con kg 8,200 di zuc- 
chero raffinato e litri 4 di acqua, cuì si aggiungono, prima 
della cottura, cm? 4 di acido acetico. 

Sulle sostanze soppeste e mescolate si versa alcool a 75° 
tanto da tenerle sommerse e si lasciano macerare per una 
Bettimana; poi si cola il liquido, si spreme il residuo e lo si 
aggiunge al precedente; infine si filtra. 

Colore giallo dorato mediante tintura di zafferano e ca- 
ramello. Il liquore deve essere conservato per qualche tempo 
prima di adibirlo al consumo. ‘’ 
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ELISIR DI ERBE. 


ISSODO LL... 000000c000 & 750 Cardamomo ........... & 7 
Tea culo lasagdibellza » 350 Vapiglia ici. u0isi;,a 14 
Angelica (radice) ...... » 135 Comino (semi) ......... >» 23 
Imperatoria ........... » 45 Alcool a 50°-60° ..... ni 10 
Cannella cassia ........ » ‘22 


Dopo digestione si cola, si spreme e si filtra il liquido rac- 
colto. A litri 1 di questo estratto si aggiungono litri 5 di alcool 
a 909, e si mescolano litri 5% di siroppo di zucchero prepa- 
rato con kg 4 di zucchero, cm? 4 di acido acetico e om? 2 di 
etere acetico. Si colorisce in verde chiaro. 


GAMBRINUS. 
Si prepara il seguente estratto: 

Zenzero .......... ee+00° $g 200  Galanga ............. - 8 125 
Scorze fi limone ...... » 260 Calamo .....0000000000 100 

» di arance amare. » 300 Coriandoli ............% » 15 

. di arance dolci.. » 100 "Timo istoni diana » 50 
IPGOS' Levin 125 GINEDPrO ......0000000t0 » 25 
Angelica è e ® è s e 0 e e a e 0 è ‘e > 125 Alcool a 75° o ce è 0 00 088 1 5 
Maggiorana ..........° » 125 


Si lascia l’estratto in riposo per 5 ad 8 giorni poi si decanta; 
si spremono le droghe unendo i prodotti al liquido limpido e 
si filtra. Per comporre il liquore si impiegano poi: 


Alcool a 95° .......... 1 44 SIFODDO iii 1 27,5 
Estratto .............. » 4 AcGua:=Saatie tei » 27,5 
Estratto d’iride ........ » 14 


Si mescola il tutto insieme con cura e si colora in bruno 
dorato. 


GAROFANI. 


Garofani .............. g 250 Alcool a 85° ........ e. & 1000 
Cannella ....... pata » 50 
GINEPRO. 

Bacche di ginepro ..... g 1600 Garofani .............. g 200 
Fiori di cassia......... » 300 Alcool a 90° .......... » 1000 
Coriandoli ............. » 400 ACQUA pesci s0+. >» 1000 

Si procede come per l’Aromatico (II). 

Liquore: i 
Estratto .........0.c0.. & 28 Siroppo ............00. 1 1 


Alcool a 85° ......... . 1 15 ACQUA Lucine » 19 


504 Liquori artificiali 


Iva. 
LL, 
Iva (Achillea moschata). g 150 Genziana (radice) ...... 
Artemisia volgare ...... >» 50 Meliloto ...........00% 
Melissa .......0000000% » 25 Alcool a 90° .......... 
Angelica (radice) ...... » 25 ACQUA: siii 
Menta piperita ........ » 10 
Macerazione per 15 giorni. 
Liquore: 
Estratto +e ssiiàae 1 2,4 SIFOPPO ......000000% a 
Alcool a 90° .......... » 4 ACQUA: <il è 


II. 
Iva preliaaà g 600 Imperatoria .. 
Centaurea ........1.00% » 200 Cardaemomo .......000% 
IESOPO: si... iii » 250 ASBSEDNZIO ......00000000 
Cannella cassia ........ 3? 150 Vaniglia .........0000% 
Zenzero .......00000000 » 120 Alcool a 60° .... 


24 


60 
15 
10 
10 
l 


Dopo conveniente digestione si spreme il liquido e si filtra 
a litri 1,250-1,400. Si aggiungono litri 10 di alcool di 90 %, 
litri 10% di siroppo pttenuto da kg 4,8 di zucchero raffinato. 


KUMMEL. 
Semi comino contusi ... g 500 IFGod' dcudgetlania nani i 
è, ADICO Isin » 30 Cannella ....... RIT 
» coriandoli........ >» 30 Alcool a 85° ........ da 
» finocchio......... » 30 


LIQUORE DELLA Caccia. 


ZENnzero .........10000% g 1900 
Cannella .........00000 » 1500 
Garofani ......... sue 500 


Galanga ......0000000, 
Cardamomo .......... 


Alcool a 60° .... 


RosoLio DEL PASTORE. 


Scorze di cedro raspate. g 800 


Rosmarino ....00000000 » 265 
Cannella è è 0 ao 00 a 0 a «so saseo » 400 
Salvia è e e oa è 0 0 8 e è» sc o 0. >» 265 


Lavanda (fiori) .. 
Garofani ........ 


Alcool a 70° ......... 


88 


285 
100 
10 


Macerazione per un mese o digestione per 24 ore; -quindi 


colare a setaccio e filtrare. 
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LuPPOLO. 
Luppolo ........00000% g 1000 Alcool a 60° ........ dat Sd 4,5 
Scorze di arance ..... PORRE: > 250 
Liquore: 
Estratto... & 800 SIPFOPppo ....0000000000% 1 18 
Alcool a 90° .......... 1 14,25 ACQua ......... ina ®- Td 
Bruno scuro. 
Noci (MALLO DI). 
I. 
Noci verdi ............ &g 3500 Wamnliglia -....iscicciea & 2 
Cannella .............. » 10 Scorze di limoni ....... » 2 
Garofani .............. » 10 Alcool a 75° ......... . 1 3 
Giorni 15. Li 
II. 
Noci verdi ............ g 1000 Garofani .......... ovee & 10 
Acqua di mandorle amare » 120 Macis........ or0r00000 » 20 
Cannella ...........0.. » 30 Alcool a 90° ....... seo >» 5000 


Sulle noci si versa dapprima dell’acqua bollente e vi si 
lasciano immerse per un'ora. Poi si estraggono e si mettono 
in acqua fredda per 3 ore e finalmente si pestano in un mortaio 
mescolandole poi alle droghe indicate. 


PERSICO. 
Mandorle amare ....... g 1000 Noci moscate ......... & 20 
Cannella .............. » 130 Scorze di limoni ...... sd: 400 
Garofani .............. » 20 Alcool a 70° ......... . 1 13 


Le mandorle amare pestate devono essere lasciate per un 
giorno in digestione in altrettanta acqua. Invece delle man- 
dorle amare si possono impiegare semi di albicocche kg 2. 


Liquore: 
Estratto speciale ...... g 10 BIFODDO:siicicisizice ceo 1 14 
Alcool a 95° .......... 1 12,75 ACQUA siii cha dd» 7925 
Verde. 


PRUGNE. 


Estratto di kirsch ..... 1 12 Estratto di cognac..... ll 2 
» di rham ...... » 2 Tintura d’ireos ........ > 2 


506 Liquori artificiali 


Rose. 
Petali di rose ......... g 500 Vaniglia .............. E 10 
Fiori d’arancio ........ » 50 Alcool: i.issiciiceivenie » 5 
Garofani ............00 » 10 
VANIGLIA. 


Si tagliuzza la vaniglif in minuti pezzetti e si agita in 
una bottiglia con arac mezzofino o con alcool a 60°; per 
500 g di vaniglia si adoperano 8 litri di arac o di alcool. Si 
lascia macerare per 8 giorni, agitando di tanto in tanto. Si 
decanta e si tratta il residuo con 3 litri d’alcool. Infine ti me- 
scolano i due liquidi. 


.® Liquore: 
Estratto di vaniglia .... & 5 SIFOPpO ......0.000000% 1 15 
Alcool a 85° .......... 1 12,5 Acqua...........- 000 . 6,5 


‘ Bruno chiaro o rosso. 


ZENZERO. 


I. 


Si polverizzano kg 12,5 di rizomi di zenzero e si lasciano 
macerare per 8 giorni in 85 litri d’alcool a 60°. Si decanta 
e quando sia ben limpido si conserva in bottiglie. Questo 
estratto, che è assai forte, si trova in commercio sotto il nome 
di Estratto di zenzero della Giamaica. 


II. 


Zenzero Kochin ....... g 400 Garofani .........0.... E 10 
PiMmento ......000.00000 » 20 Cardamomo ........... . 20 


Si esauriscono le droghe mediante digestione con litri 1,300 
di alcool a 459-500 quindi con un altro litro; si riuniscono ì 
liquidi e si filtrano. 

Per preparare il liquore (litri 10 del titolo 43 %) si dilui- 
scono g 100 di estratto con litri 4,420 di alcool di 95 %, si 
aggiungono cm? 2 di estratto triplo di rose ed infine si mescola 
con litri 5,580 di siroppo ottenuto da kg 3%-4 di zucchero 
raffinato cotto con g 4 di acido acetico. 
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Preparazione degli estratti a base di olf essenziali. 


La preparazione di questi estratti è la più facile e semplice 
di tutte. Non si ha che a diluire in alcool a 95°, o assoluto, 
un olio essenziale oppure una essenza già composta. 

NB. — Come già abbiamo semplificato nella composizione 
delle Essenze quando non sia altrimenti indicato, con la sem- 
plice denominazione della sostanza aromatica si intende desi- 
gnato il rispettivo olio essenziale. 


ACQUA D’ORO DI DANZICA. 


Essenza d'acqua d'oro di Alcool a 95° .......... £ 1000 
Danzic® .........000 50 
ANICE. 
Essenza d’anice russo ret- Alcool a 95° .......... g& 1000 
tificatà .........0000 BR 50 
ANISETTE. 
: I. 
Essenza d’anice russo ret- Finocchio 0 0 00 00 6 0 0 0000 & 8 
tificata ............00. 8 40 Alcool a 95° .......... » 1000 
Coriandoli .........00.. 3 
II. 
Essenza d'anice russo ret- 
tificatà ii. g 40° Coriandoli........ vensa 5 
Anice stellato ......... » 10 Alcool a 95° ...... cece > 1000 
i 
ARANCIO. 
Fsasenza d'arance dolci.. g 25 Alcool a 90° ....... o. 8 1000 
» d'arance amare. >» 25 
AroMmaTICcO (ELISIR). 
I. 
Cannella .............. g 10 Cardamomo ........... g 3 
Garofani ..........0... » 5 Alcool a 90° .......00% » 1000 
Macis è 0006008400608 8060 » 3 
II. 
Garofani .............. E ()) Anice russo............ E 3 
MAGÌB iciiuliccsasa aa » 6 Cardamomo ........ sel 3 
ZOEnZero ...0.0.-00000 o» 10 Fiori d'arancio ........ » 5 
ABSENZIO ........000000 » 6 Alcool a 90° ......00.. » 1000 
Limone ......00000000% » 6 


508 Liquori artificiali 


ASSENZIO. 


I. 
Essenza d'assenzio svizzero g 50 Alcool assoluto ........ g 1000 


A questa soluzione sì aggiunge: 
Tintura di benzoino.... & 30 Tintura d’assenzio...... g 100 
Si colorisce come nella ricetta precedente. 


II. 
Cardamomo .......0.% ». 8 2 Coriandoli ... cite 10 
ASSENZIO .....00000000e D 6 Anice stellato ........ +» 10 
Angelica .......100000% » 6 Finocchio ..........c00 » 10 
Maggiorana ........... > 6 Alcool a 90° .......... » 1900 
Anice russo ........... . 10 


Colorasi in verde con tintura d’indaco e di zafferano. 


ASSENZIO (ESTRATTO DOPPIO DI). 


I. 

ABBEDZIO usi cii coni g 100 Camomilla ...... spia & 5 
ADICO: + cirie » 100 Neroli ..... fa aae » 3 
Finocchio .........v00% » 50 Calamo ........ OPACITÀ « p:) 
Coriandoli ..........00% » 50 Alcool a 90° .......... 1 1ò 

Colorasi in verde con tintura d’indaco e di zafferano. 

II. 

Assenzio ........ Leni g 80 Camomilla ........... - 8g 3 
Anice o 0 000 dè e e 0 6 0 0 è» 0. 0 086 >» 75 Neroli....... 0 ceo es 080.6. >» 2 
Finocchio ......0.0000% » 25 Calàrmo:.ciciiiscieniee » 1 
Coriandoli.......... os ca 30 Alcool a 90° .......... 1 10 

Come al N. I. 

i III. 

Assenzio ...0.0000 & 60 Camomilla ............ & 2 
Anico.;-/ariisisiorese) » 50 NECOli....L000 020000 » 1 
Finocchio .......0000% » 12 Calamo ...........0.% . » 10 
Coriandoali........... °° 20 Alcool a 90° .........° 1 10 

Come al N. I. 

ASSENZIO SVIZZERO. 

ASSENZIO LL .0000 ctr & 12 Anice russo.......-.- «+. & 
Anice stellato 000000000 » 6 Alcool assoluto [FA AZIEZII » 1000 


Finocchio ........... ‘0 6 
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Dopo effettuata la soluzione si aggiungono 100 g di estratto 
di rhum. Si colorisce in verde con tintura di indaco e colore 
di zucchero. 


ASSENZIO DI VIENNA. 


I. 
Anice russo............ & 6 ZONZOrO «iii tivantee & 4 
Anice stellato ....... se 8 Assenzio ........... da SR 12 
Finocchio ............. » 6 Alcool a 90° .......... » 1000 
Maggiorana ........... » 6 

II. 
ASSENZIO .............. & 7 Angelica .........0.00, g 3 
Anicé iii: ita » 4 Maggiorana ........... » 3 
Anice stellato ......... » 4 ZENZe€ro ......e0icecttt » 2 
Finocchio ..... TIA » 3 Alcool a 90° .......... » 1000 
Coriandoli ............. » 3 

BALSAMO DI RIGA. 
Rosmarino ............ g 50 Spincervino ........... g 4 
Limoni ...... 000000000 16 Cannella ............0% » 8 
Lavanda ........ spread 12  Issopo......... TSE » 2 
Luppolo spagnuolo ..... »- 12 Menta piperita ........ » 4 
Ginepro ..... ciare . 1» 8 Levistico .......0000000 » 10 
Menta crispa .......... >? 10 Finocchio ....... Lea » 10 
TIMO: <ieuciiinà CERTA » 10 Calamo:ss esi ona » 2 
Maggiorana ........... ) 8° Assenzio ........0..... » 2 
Salvia ...... 00000000 » 8 Camomilla romana ..... » 1 
Angelica .............. » 8 Alcool assoluto ........ kg 4 
BENEDETTINO. 
Essenza di «Benedettino» g 70 Alcool a 90° .......... g 1000 
CALAMO. 

I. 
Calamo 0 0 è 0 ec e 0 o è ( »s0 0 es e eo & 60 Comino e e ca e ecs os 0 e 0 sc 000 g 5 
ANZElica ......0000000 5 ATANCO ....00-00000000 » 5 
GIDEPro .....-....c000% » 5 Tintura di zafferano ... >» 5 
MACIB sula » 5 Alcool a 95° .......... » 895 

II. î 
Calamo ..............: & 50 Alcool a 95° .......... g 1000 

CANNELLA. 

Cannelia 0 a 06 e è a è 0a 0 a ea & 50 Alcool a 90° è oso è» 0 Cà ose d6 & 1000 
Estratto aromatico .... >» 5 


510 Liquori artificiali 


CHARTREUSE. 
I. 

Arance dolci .......... & 50 Camomilla ............ 4 5 
Limone .......10000000 3 50 Macis...... MRI » 5 
Neroli ....... aaa. È 30 Assenzio ......000000ce a 5 
Menta piperita ........ » 20 Etere butirrico......... » 30 
Garofani .......... da 20 » @enantico ...... cv. » 10 
Cannella ..........100% » 20 » macetico.......... , 10 
Angelica ........00000% » 20 Tintura muschio ....... . 3 
Rope:si i <isiseci vete » 10 Essenza violetta ....... » 20 
Cardamomo ........... » 5 


Per preparare il liquore si mescola e si filtra per magnesia; 
si sciolgono 5 p. di questa miscela in p. 4500 d’alcool di 95 %, 
aggiungendo glucosio 3700 sciolto in acqua bollente 1900. Se 
si desidera verde, si colora con clorofilla. 


II.. 
Menta crispa .......... gocce 10 SEeGANO L00000 0000000 gocce 10 
Melissa ..........0.00, » 25 Cannella-.ci-sn ario » 19 
Angelioa .........0000% » 25 Limonl' esente & 5 
Cardamomo ........... » 12 Garofani ........0...0% . 4 
Fiori d’arancio ........ » 12 Mandorle amare ....... gocce 6 
ROBSÒ' nica » 12 Estratto di vaniglia .... g. 10 
Finocchio ......000000 » 20 Essenza di prugne ..... »* 65 
MACÎS ....000000c0tc00 » 20 Alcoola 90° .......... » 900 
Liquore: 
Estratto speciale ...... & 20 SIFOPpo ..........0.00 1 15 
Alcool a 95° .......... 1 12,5 AOGUS: coscia eda, (È 6,6 
Giallo zafferano. 
III. 
Ess. di Chartreuse (p. 289) g 50 Alcool a 90° .......... g 1000 


Si colorisce in verde pallido con tintura verde. 


CHERRY BRANDY. 


Comino ........... cose i 3 Essenza di cognac ..... gocce 12 
Mandorle amare ....... z Alcool a 90° .......... 8 MO 
Essenza di viole ....... > 5 

Curagao. 


Si sciolgono 100 g di olio essenziale di scorze d’arance 
amare in 3 kg d’alcool a 95°. Dopo 24 ore si aggiunge a tale 
soluzione 1 kg di estratto Vescovo (V. Vini aromatizzati) e si 
agita fortemente per agevolare il miscuglio. 


sh 
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ELISIR DI SPA. 
Arancio dolce ......... & 30 Comino: 4 
Limoni .....:-000000000 30 Garofani ......00000000 3 2 
Garofani ...........0., 3 4 Macis..;iwiciiicia ia 2 
Cannella cassia ........ >» 4 Alcool assoluto ........ kg 2 


Coriandoli ............. >» 4 


GAROFANI. 
Kssenza di garofani .... £ 50 Alcool a 90° .......... & 1000 


GINEPRO. 
| I. 
Essenza di ginepro .... & 50 Alcool assoluto ........ g 1000 
II. . 
Essenza di ginepro .... £ 95 Etere acetico ....... sce 6 
» di rhum ...... >» 15 Alcool a 90° .......... » 885 
» di cognac ..... >» 1 


GINEPRO OLANDESE. 


I. 
Essenza di ginepro olan- Etere acetico .......... 20 
COSO LL... 8 50 Alcool a 95° è eo e è» 0 00 a s e © L) 1000 
II. 
Essenza di ginepro olan- Estratto di ginepro .... E 50 
Cebò: cilea & 25 Alcool assoluto ......., >» 1000 
IRIDE. 
Essenza artific. di ananas g 125 Tintura di ireos ....... Eg 2500 
Estratto di vaniglia .... » 125  Alcoola 90° ....... ve. » 3250 


Nell’alcool si saranno prima disciolti g 10 di olio essenziale 
di fiori d’arancio. 


Liquore: 
Estratto speciale ...... g 16 SIFOPPO ..e.uiiii 1 
Alcool a 90° .......... Ì 12,8 ACQUA .......000000 ce. 7,5 

Lilla. | | 

KRAMBAMBULI. 

Limone ......... se g 8 Salvia..ii.cicnciso lauba. R 4 
Melissa .........110000 4 ASSENZIO ....100000000 . 3» 4 
Cubebe ............, co 4 Maggiorana .......... °°» 4 
Macis........... Lal 4 Lavanda ....... sea 5 
Cardamomo ........ sua 4 Alcool a 95° .......... ?» 1000 


Si colorisce in rosso con succo di ciliegie. 
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KUMMEL (ALLASCH). 


I. 
Essenza di comino-Allasch Alcool & 95° .......... & 1099 
(CUBSSA) .......000 © 0080 . g 50 
II. 
Comino ........0.01 ee0 ER 240 Anice semi (russo) ..... gocce 40 
Coriandoli............ + gocce 20 Zenzero....... debe » 12 
Angelica ........000000 » 20 Alcool a 95° .......... ge 2590 


Liquore: V. Kiimmel di Breslavia. 


KiuMMEL DI BRESLAVIA. 


Comino ....... RR °4 50 Anice stellato ......... & 2 
Etere acetico .......... . 15 ANgElica .........0000. » 0,5 
Camomilla romana ..... » 1 Alcool a 95° ......0..% » 500 
Coriandoli............. » 1 


Per la preparazione del liquore (litri 10 del titolo 40 %) si 
diluiscono cm* 12-15 del rispettivo estratto con litri 4,170 di 
alcool a 96 % e si aggiungono litri 6,840 di siroppo (ottenuto 
da kg 1,300-1,400 di zucchero raffinato). 


KUÙMMEL DI BERLINO. 


Il. 
Essenza di comino dop- Ess. d’anice russo rettifio. & 1,3 
pio rettificata ....... g 100 Essenza di coriandoli .. » 0,5 
Etere acetico .......... 3? 6 Alcool a 95° .......... » 1000 
° 
II. 
Essenza di cognac ..... gocce 3 Essenza di anice ...... E 3 
» di coriandoli... » 12 » di comino ..... LI 92 
Etere acetico .......... E 5 Alcool a 95° .......... » 9200 
III. 
Comino .......00000000 g 1000 Coriandoli ............ è L) 
Anice russo semi ...... » 25 Alcool a 95° ....... c.so 3» 100 
Cannella cassia ........ » 5 i 


Liquore: V. Kimmel di Breslavia. 


KUÙMMEL DI DANZICA. 


£, 


Essenza di comino dopp. Essenza d’Acqua d’oro .. g 0,$ 
rettificata ® è» 0000 8a 080% g 50 Alcool a 95° (AA FF AEREI 9 1000 
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II. 
Comino .........0.0000 E 500 Coriandoli ...... Laledea & 1 


Anice semi russo ...... » 10 Garofani Lisio » 1 
Cannella cassia ........ >» 2,5 Alcool.a 95° ........., 3? 500 


Liquore: V. Kiimmel di Breslavia. 


KUMMEL DOPPIO. 


Olio essenz. comino dop- Alcool a 95° ....... sea g 1000 
piam. rettificato ..... & 50-75 


LAMPONI. 
Tintura d’ircos......... & 375 Essenza artif. di lamponi g 1500 
A questa miscela si aggiunge quest’altra preparata a parte: 


Essenza di rose ....... $ 5 Alcool assoluto ........ @ 500 
Estratto aromatico .... >» 25 


Si agita fortemente. 


LIMONE. 
Essenza di limone..s... & 50  Alcoola 95° .......... Y 1000 
Si colorisce in giallo con tintura di zafferano. 


Liquore: i 
Estratto di limone ..... 4 2 Zucchero ........ jade g 800 
Alcool a 80° .......... » 650 ACQUA. siii reo » 650 


Giallo chiaro, con tintura di zafferanp. 


LIMONE AROMATIZZATO. 


Essenza di lim. (1* qual.) g 50 Estratto aromatico (I).. & 3 
» artific. di ananas » 6 Alcool a 90° ....... ses 1000 


LIQUORE DELLA CACCIA. 


Alcolato di pepe di Spagna g 100 ADBClICA ... 00000000000 È 4 
Arance amare ........... >» 33 MAcibsiiirni nane 4 
Cannella Ceylan.......... >» 16 Alcool &a 85° ......000% 1500 
PODO' iuiiicicciiizani 8 ; 


33 - Zl Liquorista. 


514 Liquori artificiali 


MARASCHINO. 
I. 
Mandorle amare ....... cm’ 22 Coriandoli.............. gocce 26 
Rosd ‘nici » 20 Etere acetico .......... » 26 
Cannella Ceylan........ >» 8 Estr. triplo di gelsomino g 100 
Cannella cassia ........ » 16 Tintura di carrube ..... » 40 
Etere enantico ........ » 66 Alcool assoluto ........ » 300 
Limoni: is. silivra» » 64 Spirito di lamponi ..... » 609 


Per preparare il liquore (litri 10 della gradazione 50 %) si 
diluiscono cm? 3}4-4 di questo estratto con litri 5,200 di alcool 
di 95% e si aggiungono litri 4,800 di siroppo contenente 
kg 5,200 di zucchero raffinato. 


II. 
Essenza di maraschino.. & 50 Alcooì a 90° .......... g 1000 


MENTA PIPERITA. 


I. A 
Menta rettificata ........ g 50 Alcool a 90° .........,. @ 1000 
I II. 
Olio essenziale di menta Ollo essenziale di rose.. fg | 
piperita ............. 4 50 Alcool a 90° .......... » 950 


Noci (MALLO DI). 


Mandorle amare ....... cm? 65 Scorze d’arance ........ cm' 1ì 
Garofani ..........0.0% O) 2,5 Estratto di vaniglia.... * 15 
Cannella .............. . 2,5 Alcool a 90° ....... ce. 3 90 
PERSICO. 

Mandorle amgre ....... cm' 200  Coriandoli.......... sv... cm 1 
MAcik-sruneiianana 3 ROSe: suicidio gati » I 
Noroli site rniicaerizana » 2 Alcool assoluto (per ren- 

Limoni: ssi a » 20° dere limpida la miscela) » 12-15 


Per preparare il liquore (litri 10 del titolo 32 %) si dilui 
scono g 3 di questo estratto con litri 3,350 di alcool a 95°, 
e si aggiunge siroppo ottenuto da kg 1% di zucchero raffinato 
disciolto in litri 6,650 di acqua. 


Rosr. 
Rosen rehen cm? 200 Alcool a 90° ........ s. cm? 1900 
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Si disciolgono gli olî essenziali nell’alcool dopo averlo al. 
quanto scaldato. 


Liquore 
Estratto di rose ....... 1 0,25 SÎPOPDO +....-00c001000 1 15 
Alcool a 90° .......... » 12,5 ACQUA: istinto » 6,5 
Rosa 


Preparazione di estratti composti per mescolanza 
di spirito aromatizzato e di olî essenziali. 


La preparazione di questa serie di estratti riesce alquanto 
più complessa e delicata di quelle precedenti; essa, come 
facilmente si rileverà, può variare all’infinito. 

Noi ci limiteremo ad indicare alcune ricette come tipo: 


ANANAS. 
(Frutto fresco). 


Si taglia a pezzetti il frutto fresco e lo si introduce in bot- 
tiglie aggiungendo alcool a 85°, e poi si chiude bene. Dopo 
una macerazione di 8 giorni il liquido viene versato, il frutto 
spremuto ed il tutto filtrato. 

Per ogni kg di frutto si adoperano 2 litri di alcool; poi 
si aggiungono per 1 kg di estratto 10 gocce di essenza arti- 
ficiale di ananas e 5 gocce di estratto di vaniglia. 


BENEDETTINO. 
Scorze d’erance dolci... g 120 Cardamomo ...0..0000. g 10 
RRISRIINER » 120 Macid:3cifasontanienini) di 10 
ZOADZErO ........0000000 » 120 Alcool a 90° .......... » 2000 
Genziana (radice) ...... » 30: ACQUA: » 1000 
Aloisio ie daua » 20 


Dopo digestione per 8 giorni si cola spremendo e nel li- 
quido ottenuto si fa sciogliere: 


Estratto di liquirizia ... g 300 ARSOLI: du iuelolaata g 6 
House » 300 Mandorle amare .8..... gocce 20 

Limoni ........010000% » 30 SABSAfrasso LL... » 20 
Arancio .....0. 00000000 » 30 Ginepro:ccina tosse si » 20 
Assenzio ...........00% » 30 Spirito di nitro dolce .. » 800 
ANCO iii » 6 Etere acetico .......... » 200 

/ Cascarilla ............. » 6 Zucchero vanigliato .... » 10 


Macerazione per 5 giorni; poi spremere e filtrare e nella 
tintura filtrata disciogliere: 
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Rosmarino .......0.00% gocce 5 Limoni ........0.000%. gooce 2 

Luppolo ...........0., 3? 10 Etere acetico .......... E 7; 

Ginepro ........ aaa . 10 Spirito di nitro dolce... g 300 

Mandorle amare ....... » 20 Caramello............. » 25 
Liquore: 

Estratto precedente .... g 150 Zucchero ............ -. kg 2,5 

Alcool a 90° ........ ca VE 2,5 ACQUA: ini » 4,3 


Colore giallo verdognolo. 


CALAMO COMPOSTO. 
Galanga (radice) ....... g 400 Scorze d’arance........ g 3009 


Calamo aromatico ..... » 1000 Pepe bianco ........... » 100 
Garofani ......00000000 3 200 Alcool a 75° .......... 1 25 


Quando questa tintura è preparata, vi si aggiungono 
queste altre: 


T'intura d’arance ...... ‘g 100 Tintura di zenzero ..... £g£ 78 
> d’assenzio. aer06o >» ii 100 Estratto d'amaro fino. 0 e LL) 15 
» di calamo ..... >» 250 


MARASCRINO. 
Acqua di mandorle am.. g 300 Olio essenz. di ireos .... gocce È 
» di marasche..... » 300 . » » di rose ..... » 15 
, »® diciliegie ....... » 200 Etere acetico .......... g 1%” 
Tintura di vaniglia .... >» 100 Spirito di nitro dolce .. >» 15 
Olio essenz. di cannella. gocce 20 ArLAC VEDO ....00100000% » 500 
» » di fior d’aranc. » 30 3 


Dopo alcuni giorni si filtra. 


VIOLE MAMMOLE. 


Fiori di viole ......... & 200 Alcool a 90° .......... go 190 
Ireos (radice).......... » 400 ACQUBd: <a uceriietidanna DO 100 


Dopo macerazione si filtra spremendo e si aggiunge al 
liquido ottenuto: 
i 
Olio essenz. di limoni g 2 (gocce 25) Olio essenz. di neroli g 2 (gocce 23° 


Liquori di frutti. 


Ratafià o liquori di frutti freschi. 


La base di quegti liquori sono i succhi dei frutti freschi 
trattati con alcool con eventuale aggiunta di sostanze aro- 
matiche. 
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Quando il succo è povero di aroma, sì può intensificare 
questo mediante gli eteri artificiali (di lampone o di ciliegie, 
ecc.), i quali talora però comunicano un sapore sgradevole al 
liquore. 

I ratafià di frutti generalmente hanno una gradazione 
alcolica del 25 % 0 meno, e sono addolciti col 20 % di zuc- 
chero. 

Naturalmente occorre prepararli in opportuna stagione ed 
è assolutamente indispensabile di impiegare frutti di ottima 
qualità, ben maturi, recenti e accuratamente mondati e puliti. 

In caso diverso si può far uso di succhi previamente pre- 
parati allo scopo od anche di tinture od alcolaturi. 

Questi succhi si preparano spremendo semplicemente i 
‘ frutti ed aggiungendo 3 del peso di alcool fino. Si conservano 
in recipienti ben chiusi ed in ambiente fresco. Con lungo ri- 
poso i succhi si rendono limpidissimi per cui diviene inutile 
la filtrazione. 

Preparando i ratafià con tali succhi, occorre che il succo 
contenga già una certa dose di alcool. La ricetta quindi deve 
essere modificata, osservando che 5 litri di succo preparato 
equivalgono a 4 litri di succo semplice con aggiunta di 1 litro 
di alcool. 

Il liquore di ciliegie (Kirsch) è generalmente meno dolce. 
L’aggiunta di succo di ciliegie al liquore di lamponi, se questo 
è troppo povero, riesce vantaggiosa, mentre al liquore di ci- 
liegie devesi aggiungere un po’ d’olio essenziale di mandorle 
amare. 

Come norma generale avvertiremo che i ratafià devono 
essere preparati a freddo e per macerazione dei frutti nel- 
l’alcool, con eventuale aggiunta di sostanze aromatiche sop- 
peste; infine che il siroppo deve essere mescolato per ultimo 
al liquido colato, 


ALBICOCCHE. 
Albicocche.......0.000% kg 5 Alcool a 90° .......... 1 4 
Zucchero ...00.00000000 » 4 ACQUA ........ VE » 11 


Tintura di cannella .... & 60 


Rosa. 


Si schiacciano le albicocche coi loro noccioli e Si lasciano 
digerire per una settimana nell’alcool. 
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ANANAS 
I. 
Ananas (frutti) ........ N. 2 Zucchero .............. kg 45 
Alcool a 95° .......... 1 4,6 Tintura di vaniglia .... g 50 
ACQUua iii » 3,4 Essenza artificiale di pere » 5 
Giallo. 


L’ananas deve essere pestato con la scorza in mortaio di 
marmo e lasciato a digerire coll’alcool per 3 giorni. 

Si decanta il liquido limpido e dalla poltiglia si ricava 
per pressione l’alcool residuo, che servirà per un’altra simile 
operazione. 


% II. 
Ananas fresco maturo .. g 200 Zacchero .............. e 800 
Vaniglia. «+ <icircia lita » 2 AcGua:i siii » 600 
Alcool] a $5° .......00. » 700 


Si pesta la vaniglia con 20 g di zucchero e si mette nel- 
l'alcool. Si taglia finamente l’ananas, si pesta con 200 g di 
zucchero e si aggiunge all’alcool. 

Si lascia in macerazione per 10 giorni agitando di fre- 
quente. Si fa fondere il restante dello zucchero a freddo nel- 
l’acqua, si aggiunge la soluzione alla macerazione, lasciando 
che questa continui ancora per 10 giorni; indi si filtra per 
carta. Si colora in giallo d’oro con alcune gocce di tintura 
di zafferano. 


III. 

Si spreme il succo di kg 1%-2 di ananas, e si fa macerare 
per tre giorni il residuo polposo in 1 litro di vino bianco; 
quindi si cola il liquido nel succo precedente, al quale si me- 
scolano: 


Alcool 8,90° .......... 1 7% Acqua scesi I 1% 

Siroppo di zucchero .... >? 10 

ed infine: 

Tintara:di vaniglia is ssrcdia ara E ò 
ARANCE. 

Succo d’arance fresche.. 1 1,15 Zucchero..........0..» kg 4° 

ACQUE a einiaianrerne » 3i Tintura di scorze di aran- 

Alcool a 90° .......... » 4,6 CO QMALDO .....00..è . g 150 
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Le arance vengono sbucciate immediatamente prima di 
spremerle e liberate dalla parte bianca con ogni cura. 

Il succo ottenuto per pressione viene mescolato con tutto 
l'alcool e si lascia posare per 8 giorni. Dopo tale periodo si 
sarà formato un deposito di albume vegetale, eco. 

Il liquido limpido viene decantato, filtrato se è necessario 
e aggiunto alla soluzione principale. Si aggiunge in ultimo la 
tintura di curacao badando bene che il sapore amaro non sia 
troppo intenso e si colorisce, se è necessario, ancora in giallo. 

V. nel capitolo Vini aromatizzati (in fine del volume) la 
preparazione del Vino Bischoff (Vescovo). 


BERGAMOTTO. 
Bergamotti maturi ..... kg 5 ACQUA: iui 1 2,3 
Alcool & 90% ........0%° 1 4,6 Zucchero .......000000% kg 5 


Essenza artificiale di mele g 20 


I bergamotti vengono grattugiati. La poltiglia viene me- 
scolata con litri 1,1 di alcool a 95° e litri 0,6 d’acqua. Si lascia 
posare per 2 giorni, poi si filtra e sì unisce con la soluzione 
dello zucchero in litri I, 8 d’acqua. 


Giallo d’oro. 
CILIEGIE. 
I. 
Cillegle...;-.usas ian 1 5,7 ACGQUB: sli 1 1,1 
Alcool a 90° ........ì, » 4,6 Zucchero ..... 000000000 kg 3 


Per questo liquore occorrono ciliegie dolci, nere, già molto 
mature. Si pestano in un mortaio di pietra insieme ai noccioli. 
Si lascia questa poltiglia in luogo scuro per alcuni giorni. Poi 
Si spreme e il liquido ottenuto viene mescolato con acqua e 
zucchero; si fa bollire e si filtra quando è freddo e si mescola 
poi col resto. 


II. III. II. III. 
Succo di ciliegie ... 114 33 BIFODPO: vili iano 1 12 10 
Alcool a 90° ...... » 3. 17,75 ACQUE: diri » 5 5 


Si disciolgono poi 50 gocce di olio essenziale di mandorle 
amare e 10 d'olio di cannella in kg 1,250 d’alcool assoluto e 
sì aggiungono alle sostanze precedenti. 
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IV. 
Essenza artific. di ciliegie € 3 Siroppo ....... Lula È L) 
Succo di ciliegie ....... 1 10 ACQUA .......... sd, 13 
Alc0o01 & 85° .....0.00% » 4 
Rosso. 
| LP 
Ciliegie amarasche ben ma- ACQUA ....00000000000000 Kg 0 
tulessudistanta Tese kg 1 Cannella ..... SR con i 
Alcool & 90° ..... 0000000 » 1 Garofani ......000000000% » 1 
ZUCONEro eci » 1 Coriandoli .........00000% » l 


Si schiacciano le ciliegie, se ne pestano i noccioli e si mette 
il tutto a macerare nell’alcool per 20 giorni, cogli aromi ri- 
dotti in polvere. Si aggiunge poi la soluzione di zucchero € 
dopo altri 10 giorni di macerazione si filtra per carta. 


DATTERI. 
Datteri schiacciati ..... kg 4 Alcool a 90° .......... 1 4,6 
ACQUA: siii O | 4,8 ZUCGCHOCo: siii kg 4 


La poltiglia di datteri nell’acqua viene dopo 4 giorni de- 
cantata, si aggiungono l'alcool e lo zucchero, si lascia chia- 
rificare e si filtra. 


FICHI. 
Fioht sorio inte kg 5 Zucchero ..........000% kg ?2 
AGGUA = è ‘3 4,6 Alcool a 90° .......... 1 46 


I fichi debbono essere freschi. Si procede come per il ra- 
tafià di datteri. 


Incolore. 
FRAGOLE. 
Fragole ..... SURE 1 6,9 Acqua............ +... kg 4,9 
Alcoc01 a 90° .......... » 4,6 Tintura di cannella .... g 30 
Zucchero:svsisiceieniia » 3,4 » di macis ...... » 50 


Le fragole devono essere fresche e senza picciuoli; si me- 
scolano coll’alcool, e si lasciano posare 8 giorni. Poi si estrae 
il liquido limpido, si spreme la poltiglia rimasta, si filtra e si 
unisce al rimanente liquido, allo zucchero ed alla tintura. Se 
è necessario, si colorisce ancora con cocciniglia. 


FRAGOLE DI BOSCO. 


Piccole fragole di bosco ben Zucchero .....0.0000000 kg 1 
mature cveo608 € 00000 DO) kg 1 Acqua © è 00000 0 0000 eee ld 0,5 
Alcool a 90° ...... nda 1 
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Si pestano le fragole, senza lavarle, collo zucchero, poi vi 
si aggiunge l’alcool lasciando macerare per 10 giorni. Si ag- 
giunge l’acqua, si agita e dopo altri 10 giorni di macerazione 
sì filtra. 


LAMPONI. 
E, 
Lamponi .............. 1 5,7 Zucchero ..... RENE kg 3 
Alcool a 95° ........., 3? 5,2 Tintura di cannella .... g 50 
ACQUI: ii » 2,3 » di ireos »........ » 50 


I lamponi vengono ben schiacciati e la poltiglia spremuta 
entro un sacco di tela; alla parte rimasta si aggiunge % litro 
d’acqua e si spreme ancora. Il liquido torbido ottenuto si 
unisce con % litro di alcool e dopo 6-8 giorni si filtra. Si me- 
scola con siroppo limpido di zucchero e si unisce al resto. 


II. 
Succo di lamponi ...... 1 25 Siroppo ..... PERFIDO 1 10 
» di ciliegie ....... » 10 ACQUA: itinere » 38,25 
Alcool a 90° .......... » 16,5 
III. 
Succo di lamponi ...... 1 12  Alcoola 90°........ sa. 1 3 
» di ciliegie ....... » 3 BIFODDO aasvdiiiloniene . 3 12 
» di fragole ....... » 3 ACQUA: sai » 1 
Estratto di vaniglia .... & 3 
IV. 
Lamponi rossi ben maturi kg 1 Zucchero ........... ooo kg 5 
Alcool a 90° .......... » 1 ACQUI siii Creta 0,5 


Si procede in modo identico a quello indicato per le fragole. 


LIMONE. 
Succo di scorze di limoni ACQUA ....00000000 PARETTRNO | 3,5 
freschi ......... Né 1,1 Creta 3, ss ceri va 0000 g5815 
Alcool a 90° ........6% » 4,6 


Le scorze di limoni devono essere liberate dalla parte 
bianca e lasciate a digerire in l litro di alcool per 8 giorni, 
il succo viene mescolato con 3 a 6 litri di alcool. 

Dopo si unisce lo zucchero sciolto in 3 a 6 litri d’acqua e 
se l’aroma di limone non è intenso abbastanza si aggiunge 
olio essenziale di limoni a sufficienza. Se predomina il sapore 
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acido si corregge colla creta, che si mescola a parte e in pro- 
porzioni convenienti. 

Giallo citrino. 

MELE. 

Mole ..........00000, kg 4 Alcool a 90° .......... 1 4,6 
Zucchero ....... india » 5,5  Aequa.........-..000% » 3 
Essenza artifio. di mele. g 50 

Si sceglie per questo liquore una qualità di mele profu- 
mate, a buccia aromatica, come per esempio le Reinette dorate 
e si triturano con la buccia in un mortaio di marmo riducendole 
in poltiglia polposa che si stempera con litri 1 d’alcool e gi 
lascia per 8 giorni in una cantina fresca, in recipiente coperto. 
Si spreme poi bene, si filtra, e si scioglie nel resto dell’acqua 
lo zucchero a caldo e si aggiunge al rimanente. 

Giallo pallido o verde chiaro. 


MELE COTOGNE. 


I. 
Cotogne senza buccia... kg 5,7 1 vTintura d'ireos......... e 
Alcool a 85° .......... 1 4,6 » di cannella .... >» 10 
ACQUE: iaia » 1,1 » di bergamotto.. » 10 
Zucchero ......0.000000 kg 2 

Giallo chiaro. 

Si grattugiano i frutti, si spreme il succo e lo si unisce 
con l'alcool. Dopo 8 giorni si filtra e si mescola col rimanente 
degli ingredienti. 

II. 


In 1 kg d'alcool a 90° si lasciano macerare per 5 giorni 
le seguenti droghe in polvere: 


Garofani ..........01000% g 2 Cannella......0...00000% ge ® 
MAGÎS: cia » 3 Mandorle amare.......... » 6 
Coriandoli ..........0000% » 4 


Si prendono intanto 2 kg di cotogne, ben mature, si sba- 
razzano dalla lanuggine mediante una tela ruvida e si raspano. 
Si mette la polpa ottenuta in luogo fresco e si lascia in riposo 
per 3 o 4 giorni. Si decanta poi il liquido limpido e sì pass8 
la polpa rimasta attraverso una tela fina. Si ottiene in tal 
modo circa 1 kg di liquido che si aggiunge all’alcool aroma- 


DRESS 
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tizzato, lasciando in macerazione per 10 giorni. Si aggiunge 
1 kg di zucchero e si lascia macerare ancora per 10 giorni. 
Alfine si filtra. | 


Noci (MALLO DI). 


Noci verdi ............ & 40 Alcool a 85° .......... 1 5,85 
Cannella Ceylan ....... » 1 Zucchero ........00000% kg 2% 
Garofani .............. » 1 ACQUA <- siii » 1,06 
Macia' iii . 1 


Si schiacciano bene le noci, si lasciano all’aria 24 ore perché 
anneriscano, poi si lasciano macerare per un mese nell’alcoo]; 
dopo si cola, si spreme il residuo riunendo il liquido spremuto; 
si aggiunge il siroppo a freddo e infine si filtra. 


Prodotto = litri 10. 


PERE. 
E 
Si prepara come quello di mele, impiegando mere invece 
delle mele. 
Verde chiaro. 


II. 


Lo si prepara come quello di ananas e naturalmente riesce 
tanto meglio quanto migliore è la qualità delle pere adoperate, 
le quali debbono essere ben mature. Vi si può aggiungere un 
po’ di vaniglia e di estratto di lamponi. 


PESCHE. 
Pesche .......-... 0000 kg 6 Zucchero .......c00000% kg 5 
Alcool a 90° .......... 1 4,6 Tintura di mandorle a- 
ACQUA siva » 1,7 IMAreroronnisiiinat E 10 


Si sbucciano pesche perfettamente mature, si levano i 
noccioli, in modo che la polpa si possa ridurre a poltiglia, si 
spreme e si passa per tela; il residuo si mescola con litri 1,5 
d’acqua e si lascia macerare per due giorni coi semi pestati. 
Poi si spreme. Il liquido cosî ottenuto viene unito col succo 
di frutto precedente. Si scioglie in esso lo zucchero a freddo. 
Si aggiunge poi il rimanente degli ingredienti, sì colorisce in 
rosa pallido e si lascia chiarificare o si filtra tenendo l'imbuto 
ben coperto. 
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PRUGNE. 
Si prepara come quello di pesche, ma si colorisce in rosso 
bluastro cupo. . 
RIses. 


Preparasi come il ratafià di ciliegie. 


Uva. 
Urbania ina kg 6 Alcool a 99° .......... 1 5,8 
ACQUI: iti iaia 1 1,1 Zuochero CIR RPONTOA kg 3? 


Si deve usare l’uva moscatella. Si liberano gli acini dalla 
pellicola, si schiacciano a mano e si lasciano con l’acqua e 
litri 2,25 di alcool a macerare per 8 giorni. Poi si decanta e si 
aggiunge il rimanente dell’alcool. Lo zucchero viene sciolto nel 
liquido freddo e filtrato. 


VISCIOLE. 


Per la preparazione di questo eccellente ratafià si procede 
come per quello di ciliegie. 


Ratafià composti. 


Indicheremo ora la composizione di alcuni liquori di frutti, 
misti o speciali, più complessi: 


CHERRY BRANDY. 


Succo di ciliegie (15% dialcool)1 5  Arac di Goa (55%)...... I 0,6 

Vino di Porto (20 %) ...... » 1 Alcool a 900 ......00000> »_T 

nel quale siano stati previamente disciolti: 

Balsamo delle Indio ..... E 3 Olicessenz.dicannella.. g 1% 

Olio essenziale di mandorlo » » digarofani.. » 0.8 
HIDAPÒO si rataaree » 2 » » di neroli ... gocce? 


ed infine si aggiunge alla miscela: 


Siroppo: semplice ..iicirizeneniraginie sevizio een 1 6% 
CHERRY CORDIAL. 
Succo di ciliegie non zucche- Vino rosso ..... iste 11 : 
FALO” sudata 1 1 Alcool a 90° .........- » 8,25 
Vino di Porto .......00%% » 1 


nel quale siano stati ‘previamente disciolti: 
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Olio essenz. di calamo arom. g 1% Olio essenz. di zenzero .. g 1,2 


» » di menta pip. . » 1,2 » » di rose ..... gocce 2 

» » @diaranceamare » 1,2 Fssenza acqua di Danzica g 1% 
ed infine si aggiunge alla miscela: 
Siroppo semplice ..... . 1 6 ACQUA sviene DO 


KRAMBAMBULI DI DANZICA. 


Succo di ciliegie (non zuc- Olio essenz. di garofani.. g 2% 
cherato) ............ 1 0,60 » » di cannella .. >» 2% 
Succo di lamponi ...... ? 0,80 » »  calamo arom. gocce 10 
Rhum Giamaica ....... » 0,20 » » di cedro .... > 10 
Alcool a 90° ........ ce. >» 8,50 Siroppo di zucchero .... ll 7,9 
Olio essenz. di scorze di . ACQUA + iiiiiii I 2,4 


arance (Bigarade).... 8 3 
Colore bruno rossastro. 
Prodotto = litri 20 (alcool 40 YU). 


Ù 


NALEWBKA. 
Succo di ciliegie (non zuc- Alcool a 90° ......000.0 1 3,75 
cherato) ...... Senate A 1,2 Siroppo semplice ...... » 3,25 


Succo di lamponi ...... > 1 


Nell’alcool si diluiscono previamente olio essenz. di man- 
dorle amare gocce 20, di cannella gocce 10, di garofani gocce 5. 


PRUGNE. 
Ciliegie mature coi noccioli Lamponi .........00000 E 500 
(senza peduncoli)..... & 500 CABLIS russian FE 500 
Ribes ben maturo (senza Alcool a 85° .......00% » 1000 
ECAGDI) <..0eiiiii 400 Zucchero ....0000000000 » 1000 


Si schiacciano i frutti insieme e se ne raccoglie il succo 
allo staccio, 

Si lastia fermentare in luogo fresco per 4 giorni. Si pe- 
stano i noccioli e si mettono nell’alcool per 4 giorni. Poì vi 
si aggiunge il succo decantato e lo zucchero, si agita, e quando 
lo zucchero è sciolto si filtra per carta. 

Questo liquore, diluito con acqua, costituisce un’ottima 
bevanda dissetante. 


RATAFIÀ DEL VESCOVO. 


Succo di olliegie ....... | 4,6 Cannella ..... ORE go 10 
ATODOOG Loiero o N. 10 Alcool & 90° .......... ll 4,6 
Scorze d'arance amare.. g 50 Zucchero ......00.00000 Kg 2 


Garofani ........000003, > 10 
Giallo. 
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RATAFIÀ DEI FIORI. 


Petali ‘di rose muschiate g 100 Cannella .............. g i 
Fiori di gelsomino ..... 50 Vaniglia «svi cuenasa » 2 
Garofani rossi ......... » 50 Alcool a 85° .......... 1 2% 
Foglie di arancio....... » 25 Zucchero ........0.00%0 ke 2% 
Geranio rosato ........ », 25 ACQUA <.< 0idiia » 

Ireos polv. ..........0, » 5 


Sui fiori e foglie si versi la soluzione bollente dello zuc- 
chero nell’acqua, ed al liquido raffreddato e colato si mescoli 
l’alcool, nel quale siansi lasciate prima macerare l’ireos, la 
cannella e la vaniglia. Filtrare. 


RATAFIÀ DI GRENOBLE (TEYSSÈRE). 


I. 
Ciliegio..........00000% kg 2 Zuechero ........00000% kg 3,6 
LAMDpOni siic.ciiicisnse » 2 Acqua di lauro ........ 1 0,05 
Cassin iii iii PUO 1,5 Acqua di semi di pesco. » 0,39 
Alcool a 90° .......... » 1 Tintura di galanga .... » 0,05 


Si schiaccia il tutto senza rompere i noccioli e si lascia 
in macerazione nell’alcool per 1 mese; si cola per spremitura 
e si aggiunge lo zucchero sciolto a caldo in acqua a sufficienza 
per ottenere il totale di 10 litri di ratafià. 

Le ciliegie più adatte sono le amarasche (amarene), rico- 
noscibili alla loro bella trasparenza. Stante la forte acidità 
del loro succo si deve aumentare in questo liquore la propor- 
zione dello zucchero. 


Il. 


Questo liquore può anche prepararsi nel seguente modo: 

Si schiacciano delle ciliegie amarasche ben mature e sì 
fanno cuocere con un po’ di acqua. Si scalda rapidamente 
avendo cura di agitare la massa con una spatola fino a che il 
liquido sia piuttosto denso. Si cola allo staccio per pressione, 
quando è freddo. Indi si mescola: 


Succo di amerasche bollito 1 1 Tintura di ciliegie........ 12 
Tintura di lamponi....... » 1 ZUCChEro ....... Lecco kg È! 
» di cassis ...... » 1,5 


Si fa sciogliere lo zucchero a caldo nel succo di ciliegie €, 
dopo il raffreddamento, si opera il miscuglio aggiungendo m 
po’ d’acqua, se è necessaria, per ottenere 10 litri di liquore. 
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III. 
Ciliegio..........0000000% kg 2 Marasche ......00000000% kg 1% 
LAMPONI .........000000% » 2 Cassia: eil echo seedai » 1% 


Si schiacciano i frutti mescolati, senza rompere però i 
noccioli, e si lascia macerare la massa per un mese in litri 344 
di alcool, misto a tintura di lauro ceraso cm? 50, tintura di 
galanga 50, quindi si cola il liquido spremendo il residuo e 
lo si mescola con soluzione di kg 5 di zucchero fuso a caldo 
in quantità di acqua sufficiente per completare, dopo aggiunta 
di litri 0,8 di acqua di noccioli, litri 10 di ratafià. 


RATAFIÀ IGIENICO. 


Amarasche ............ g 390 Cannella .........0.00. & 10 
Ribes ....iciicirniccs,a » 300 Garofani .......000000% » 6 
Lamponi............0. » 300 Alcool a 60° .......... 1 2 
Casals: disci Giadnania » . 50 


Dopo macerazione per 50 giorni si cola per setaccio ed al 
liquido ottenuto si mescola siroppo preparato con: 
Zucchero raffinato ..... g@ 500 Acqua cirie e°° RU 200 


Si filtra e ei imbottiglia. 


Liquori di frutti mediante alcolaturi. 


I ratafià si possono anche preparare mescolando sempli- 
cemente le tinture di frutti freschi, od alcolaturi, previamente 
preparati, con alcool, acqua e zucchero. 

Esporremo alcune ricette, a titolo di norma: 


CILIEGIE. 
Oruin. Fino 
Alcolaturo di ciliegle ............0 000000000 Il 3 3% 
Alcolaturo di amarene ..........01000000000000 » 0,500 0,800 
Spirito di semi di albicocche ..........00..0.0% » 0,500 0,600 
Atcool.& 85% ;;cstcsssss lena lea » 0,400 0,400 
ZUGONEPO ...'uiuliiialairin ne kg 2,500 4,375 
AGQUA: <il dii re ee » 4 2 
Mescolare. Filtrare. Prodotto = litri 10. 
GUIGNOLET. 
I. 
‘Tintura di ciliegie (1:1)... 1 2 Acqua di lauro cceraso .. gf 25 
» di marasche (1:1). » 1 Zucchero raffinato ..... kg 5 


» di lamponi (1:1). » 1 Acqua distillata ....... > 1% 
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Disciogliere a caldo lo zucchero nell'acqua ed alla solu- 
zione aggiungere le altre sostanze; chiarificare con gelatina, 
lasciare a sé per 8 giorni indi filtrare per carta. 

Si può aggiungere anche g 250 di tintura di cassis. 


II. 
Tintura di ciliegio........ 1 2 Zucchero i.e ke 5 
» di marasche ..... » 2 ACQUA: ssi iutiiara » 1% 
Alcool a 85° ........0.0% » 1 
LAMPONI 
Ordin. Seraif. Fino Firia:. 
Alcolaturo di lamponi ......... 1 1,50 2 2,50 3 
di di cassis o amarene.. » 0,50 0,60 0,80 1 
Alcool a 85° .......0000000000% » 1,20 1 1 1 
DAUCCHELO: ssi kg 1,25 2,50 3,750 5 
Acqua ........ Leelee » 6 4 3 1,6 
Prodotto = 10 litri. 
RATAFIÀ DEI QUATTRO FRUTTI. 
Ordin. Fino 
Alcolaturo di ciliegie .-......00100 000 accceneesto 1 1 14% 
» Gi -CASSsiB=: dll ail » 1 1% 
» di.lemponl. i. 0a » 0,800 1 
» di iragolo.... i. cri vicini tenia » 0,800 1 
A16001L:B: BI Late » 8,800 0,40? 
FAV) v! P CRATERI kg 2,500 3,756 
ACGUR lira Rane a eni » 4 2 


Imitazioni di ratafià. 


L’imitazione dei ratafià non riesce tanto facile per otte- 
nere la delicatezza dei profumi dei frutti adoperati. A causa 
dell'elevato prezzo delle qualità fine dei frutti, che bisogna 
usare nella preparazione dei ratafià, il loro prezzo risulta 
molto elevato. Per la preparazione di prodotti a buon mer- 
cato si adoperano i cosî detti eteri od essenze di frutti. Il sapore 
e l’odore di questi liquori riescono abbastanza somiglianti a 
quelli dei ratafià genuini e soddisfano abbastanza il pubblico, 
pel quale essi sono destinati. La differenza tra questi ratafià 
e quelli genuini è presso a poco quella che passa tra gli suc- 
cheri di frutti e i veri frutti. 

: L’aggiunta di acido tartarico, che si trova indicata nelle 
ricette dei ratafià artificiali, ha per iscopo di dar loro quel 
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gradevole sapore acidulo di frutto, che è proprio della maggior 
parte dei ratafià genuini. 


RATAFIÀ AMARO. 


Olio essenz. d’angelica .... g 1 Olio essenz. di assonzio & 0,5 
» » di cardamomo, > 1 Estratto di cognac....... » 2 
» » di maggiorana. » 0,5 » di lamponi ..... » 5 
» » di melissa.... » 0,5 Liquore semplico ...... ve b1L5 
Bruno. 
RATAFIÀ D’ANANAS. 
Essenza artificiale d’ananas g 20 Acqua di rose ......... se. R 40 
Fstratto di cognac ....... » 10 Acido tartarico .......... » 10 
Etere enantico in soluz. (*) » 10 Liquore S. ........ corsa 1 11,5 
Giallo. 3 
RATAFIÀ DI BERGAMOTTO. 
Olio essenz. di bergamotto g 3 Acido tartarico .........? g 20 
Acqua di FOse,,. Lev seso » 10 Liquore S. (o liquore sem- 
Tintura di vaniglia ...... . 6 plice, v. a pag. 484) ... 1 11,5 
» di cunnella ...... » 5 
Giallo. 
RATAFIÀ DI CACAO. 
Cacno tostato ....... .... & 1000 Tintura di vaniglia ...... g 10 
Tintura di cannella ...... a 5 Liquore S. ......00000% «ed 1105 
Bruno scuro. 
RATAFIÀ DI CALAMO. 
Olio essenz. di calamo ....g 0,5 Tintura di vaniglia ...... g 4 
» » dì cardamomo. » 3 Liquore S. ..... REPETto 1 11,5 
Tintura di cannella ...... » 4 ; 
Gialle. 
RATAFIÀ DI CURAGAO. 
Olio essenz. di arance ..... g_ 2 Olio essenz. di garofani ... g 0,5 
» » di cannella ... » 0,5 Estratto di vaniglia ...... » 4 
» » di fior d'arancio » 0,5 Liquore S. ......0. betta CEL 
» » di mand. amare » 1 
Bruno. 


(3) Questa soluzione si prepara con 1 g di etere enantico (che si estrae 
dai vinaccioli) nell’aicool (un litro). i 
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RATAFIÀ DI FAVA TONCA. 


Tintura di fava tonca.... gf 50 Tintura di vaniglia ..... .g 10 
» di cannella ...... » 10 Liquore 8. .........00.0% L 11,5 
Verde. 
RATAFIÀ DI LAMPONI. 
Es-.enza artific. di lamponi g 1900 Acido tartarico ......... .g 10 
Acqua di fior d’arancio .. » 10 Liquore S. ........00000% 1 11,5 
Tintura di cannella ...... » 5 


Rosso lampone. 


RATAFIÀ DI LIMONI. 


Olio essenz. di limoni ..... R_ 4 Acido tartarico .......... g 69 
Acqua di fior d’arancio... » 10 Liquore S. ........ cn È 319 
Giallo. 


| Liquori preparati mediante i succhi di frutti. 


Impiegando i succhi di frutti — dei quali abbiamo de- 
scritta la preparazione — si possono ottenere alcuni pregiati 
liquori, i quali generalmente sono di tre sorta: ordinari, se- 
mifini e fini. 

Noi ci limiteremo ad indicare, in linea generale, la compo- 
sizione per 10 litri di questi liquori, lasciando all’apprezza- 
mento del fabbricante dì apportare quelle eventuali modi- 
ficazioni che saranno consigliate dalle condizioni particolari 
del caso: 


Semif. Fino 
Succo depurato semplice o composto ........... 1 1,35 s 
Alco00l:a 850% iiisiala slanci RO » 2,80 3 
Zucchero raffinato bianco ...... lasciai kg 2,50 3,75 
ACcQua ..... salato cs iuaatcana ile ce » 4,25 2,40 


Si prepara anzitutto il siroppo a caldo, facendo disciogliere 
e cuocere lo zucchero nell’acqua; quando questo è raffreddato 
lo sì mescola col succo rimestando bene e si aggiunge poi 
l'alcool ed il colorante, se occorre: quindi si riscalda la miscela 
a 200-25° (non oltre) ed infine si filtra. 


o % 


Indicheremo infine la composizione di alcuni liquori spe- 
ciali a base di succhi di frutti. 
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ABRICOTINA. 


Si prepara anzitutto l’estratto di albicocche impiegando 
kg 7 di albicocche ben mature e sane, che vengono mondate, 
pelate, privandole dei noccioli; quindi si schiacciano e si fanno 
bollire con litri 4 di siroppo di zucchero (= kg 4 di zucchero). 
Dopo raffreddamento si decanta il siroppo di albicocche otte- 
nuto e si versa sul residuo dei frutti litri 7 di alcool fino, al 
60 %, rimestando bene, e si lascia macerare il tutto per 5-6 
giorni; dopo i quali si unisce a questa massa il siroppo dap- 
prima ottenuto e si filtra il tutto. ‘ 

Allora si pestano i noccioli tenuti a parte e, mescolati 
con kg 1% di prugne sane di Turchia, si lasciano macerare 
in litri 12 di alcool fino al 60 %; dopo 12-15 giorni si decanta 
il liquido e lo si unisce a quello siropposo precedentemente 
ottenuto, e si filtra nuovamente la miscela che si conserva 


per l’uso 
Per preparare l Abricotina sì impiegano: 
Estratto di albicocche pre- . Succo di fragole ........ + 1° 0,5 
cedente ..........00000 1 5,5 Vino bianco ...........%. » 1 
Alcool fino a 90° ........ » 5,5  Siroppo semplice ........ » 7,5 


Colore rosso chiaro. Prodotto = litri 20 (30 % alcool). 


CILIEGIE (CREMA DI). 


Si fa cuocere miscela di kg 10 di zucchero e litri 5 di succo 

di ciliegie, riducendola a litri 10, ai quali si aggiunge: 
Alcool a 90° .......... 1 8,5 Olio essenz. di cannella . gocce 10 
5 


ACQUI iii iii ira » 1,5 a » ».digarofani . » 
Olio eesenz. di mand. am. gocce 25 


LAMPONI (CREMA DI) 


Si fa cuocere miscela di kg 10 di zucchero, litri 5 di succo 
di lamponi e g 10 di acido citrico; e si aggiunge ai 10 litri 
ottenuti: 


Alcool a 90° .......... 1 7,8  Etere acetico....... pa È 10 
AOQUA ........0.000. RI, 2,2 
VITTORIA. 
Escenza artific. di ananas g 100 Alcolaturo di frugole ... & 150 
». » di fragole » 100 Alcool & 90° .......... » 1000 


» » di pesca. » 50 


LIQUORI SPECIALI 
Liquori amari. 


Sono considerati come Amari quei liquori non zuccherati 
o solo debolmente, che si bevono come aperitivi, raramente 
. schietti, ma per lo più in aggiunta ad altri liquori o bibite 
dissetanti, quali il vermouth, i siroppi, le acque gassose, ecc. 

In questi liquori sono riuniti sapore gradevole ed anche 
una efficace azione particolare. 

Naturalmente riesce difficile, per non dire impossibile, di 
stabilire una distinzione assoluta tra questi amari e gli altri 
liquori, poiché il giudizio dipende particolarmente da apprez- 
zamento di gusto personale; sicché un liquore che per alcuni 
riesce amaro per altri può non esser considerato come tale; 
ed infatti, a questa stregua, parecchi dei liquori che già ab- 
biamo indicati nelle precedenti categorie potrebbero invece 
esser compresi in questa, che ora stiamo per esporre. 

Noi abbiamo creduto di raggruppare in questa serie par- 
ticolarmente quei liquori che sono designati come Bitter, Ma- 
genbitter, ecc., oppure che sono a base o composti di sostanze 
fornite di sapore intensamente amaro. 

I liquori amari devono avere un sapore amaro che facil- 
mente svanisca dalla lingua, qualora però non si dia più valore 
all’azione che al gusto. 

Devesi però sempre evitare l'eccesso di droghe aromatiche, 
specialmente di cardamomo, il quale facilmente può guastare 
una buona composizione. Vaniglia, cannella, garofani, co- 
riandoli, angelica e imperatoria sono droghe indicate al caso. 
Assenzio, quassio e aloe possono essere usati vantaggiosa- 
mente in dosi piccole, ma devono essere esclusi in liquori fini 
addolciti. 

Importante è soprattutto di adoperare materiale ben scelto. | 
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Come tutti gli altri liquori, gli amari si possono preparare 
per distillazione, macerazione (tinture), essenze, e soprattutto 
mediante estratti, ecc. 

NB. — Avvertiamo che la maggior parte degli amari 
sottoindicati vengono designati comunemente colla denomi- 
nazione di Bitter (in tedesco: amaro) p. es. Bitter Olandese, 
Magenbitter, ecc.; noi abbiamo invece preferito di adottare 
la denominazione italiana generica di Amaro. 


Mediante distillazione. 


Come già abbiamo fatto rilevare ripetutamente, mediante 
la distillazione non si possono estrarre se non in minima parte 
i principî amari delle sostanze vegetali, ma solo quelli aro- 
matici, essenziali; perciò la distillazione si addice assai poco 
alla preparazione dei liquori amari; i prodotti che se ne ot- 
tengono riescono molto aromatici ma assai deboli in sapore 
amaro; assai limitato è quindi il loro numero. Indicheremo 
la composizione di alcuni. . : 


AMARO DI ALBA. 


Assenzio (SRI g 50 Menta piperita ........ g 40 
Garofani ...000s5000000% » 25 Maggiorant .....000000 40 
Ca iI » 25 Comino ....00000% Duane 40 
Anice verde .....0000.. >? 25 Centaurea .......000000 » $0 
Cubebe ...... Feliezta » 25 Cardosanto ..... iure D 80 
Coriandoli ssaa D) 25 ZiCNZero scocca rinite » 80 
Camomilla: «ssecsasiiaò » 40 Scorze di arance ....... » 80 
Rosmarino ....0000000% » 40 » di limoni ....... » 80 
Lavanda .......000000% » 40 Alcool a 60° .......... 1 22 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 17 SAT di 72° e 
Sì mescolano con: 


ACQUI «cis «a 1 7,5 Siroppo ...... credi. SL 8,5 
Alcool a 90° .......... 3 1 


Bruno carico. 


AMARO DI BRESCIA. 


Ginepro ..... ORTA g 40 Menta piperita ........ & 20 
Anice verde ........00% » 40 LAVANda siiisriiinia n . » 20 
Salvia ........ ae vs. 40 Angelica (radice) ...... >» 20 
Scorze d'arance amare.. » 40 Garofani ......0000000, 3 20 
ASSCDZIO L00000 0000 40 Alcool a 80° .......... 1 5,5 
CAlanio +<..uiiliccerage 40 


534 


Liquori speciali 


Macerazione per 2 giorni. Si distilla dopo aver aggiunto 
3 litri d’acqua, si ricavano 5 litri, si aggiunge poi il siroppo & 
freddo, fatto con kg 1,750 di zucchero e litri 4 d’acqua. $i 
riduce il volume a 10 litri, si colorisce con caramello e si filtra. 
‘ Tutte le sostanze aromatiche debbono essere adoperate secche. 


AMARO DI BRESLAVIA. 


TIMO <il E 15 
Maggiorana ...... ruga 15 
Angelica (radicc) ...... » 15 
Cardamomo ..... L00600. » 15 
Garofani ..........0000 » +15 
Rosmarino ........... . » 15 
Ireos (radicc).......... » 15 
Polmonaria ........... » 35 
Lauro (bacche) ........ » 35 
Comino ....... Ù sa » 35 
Sambuco (fiori) ........ » 39 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 17 litri 


e si mescolano con: 


Acqua ; 
Alcool & 90° ........., > 1 


Bruno carico. 


1,50 


© 0 00.060 0 


Zenzero 
Ginepro (bacche) ...... 
Galanga 
Anice verde .......... % 
Alcool a 60° 


0 è s o 0 e 0 o 0 0. as « 


° ° 060 s 0 è s » s 090 


Siroppo .. 


AMARO DI DANZICA. 


Zedosria ..........0.0% g 15 
Garofani ........00000% » 20 
Anice stellato ......,. A » 20 
- Cannella ........0, è » 30 
Salvia:sccss atea L) iù 
Trifoglio acquatico ..... » 60 
Menta crispa ........ i » 60 


Angelica (radice) ..... a 
ANICG VErde .....0000% i 
Ginepro (bacche) ...... 
CRIAMO -.icisririeranee 
Arance amare ....... vi 
Alcool a 60° .......... 


g 65 
» 65 
» 65 
. 65 
» 69 
. GR) 
» 65 
. (8) 
» 12 

» 125 
l 22 
di 72° 
I 35 
g 6) 
» 100 
n) 123 
» 125 
» 1% 
1 ì 


Dopo 48 ore di i macerazione si distillano 17 litri di 72° e 


sì mescolano con: 
Acqua 7,5 
1,5 
Bruno carico. 


SIFODDO: ici 


AMARO SPAGNUOLO. 


Scorze d’arance........ g 300 
ATUDCO siii cinico » 100 
Ginepro (bacche) ...... » 100 
Calamo ........., pera 100 
ASSENZIO ......0cv000e » 80 
Angelica (radice). palate . 80 


De 


Menta crispa ..... PORT 
Ireos.... 
Cannella .. 
Garofani 
Alcool a 60° . 


1 8,5 
g 0° 
a 36 
» 30 
. 30 
1 bt) 


Liquori amari 535. 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 17 litri di 720 e 
gi mescolano con: 


Alcool a 90° ........ n° 1 0,75 Siroppo sana sl “1 13 
Acqua ..... RR Re » 4,25 
Bruno scuro. 
II. 
Scorze d'’arance........ gg 300 ASSCNZIO .....0000000 wi BR 65 
Scorze di limoni ....... » 125 Garofani: ces ss ieri te » 65 
Comino (semi) ......... » 125 Anice stellato ......... » 30 
Menta crispa .......... » 125 Noci moscate ...... sca: SÉ 15 
Angelica (radice) ...... » 95 Irc08 (radice) ....0000.% » 15 
Cannella. c..i.i vci » 95 Alcool a 60° .....0000% 1 22 
Galanga ..........000% » 65 


Dopo 48 ore di macerazione si distillano 17 litri di 72° e 
sì mescolano con: 
ACQUA: sii caurena Ì 5 SIFOPDDO .........000000 1 12 


Per macerazione e digestione. 


AMARO ANGOSTURA. 


Angostura (corteccia) .. g 250 Galanga (radice) ...... ». B 35 
Legno sandalo ......... » 200 AEDZOPO Ly criteria » 10 
China o e è s 00 »s0 0 e 0 SG s0 s e 0 » Ù 200 Cardamomo e ceo. . seco » 10 
Scorze di arance ....... » 60 Garofani ...... seri » 10 
Cannella Ceylan ..... te, 50 Alcool & 90° .......... 1 3,2 
Fave tonka .......... « 50 ACQUI: + cid » 1,6 
Genziana (radice) ...... » 35 

Macerazione per 8 giorni; poi si filtra. 

Liquore: 
Tintura composta preced. 4,8 Vino Porto ........... 1 1 
Alcool a 90° .......... > 6,2 SIFODDO: siria » 1 
Rhum ........c0000000% » 1 ACQUI‘ iii » 5 
Vino Malaga . dina dae. 1 1 


Bruno scuro. Prodotto = litri 20 (alcool 48 %). 


AMARO APERITIVO. 


ATANCO .......00000000 g 120 Ginepro esa: Mesa & 15 
Calamo aromatico ..... >» 90 Timo ....... ‘cca A O 
Scorze di limoni ....... » 60 ADÎICO rie re » 15 
Melissa .......L0c00000 » 60 Coriandoli......... ca #0 
Angelica (radice) ..... è» 60 Garofani ......00000% se. » 15 
Genziana (radice) ...... » 60 Cardamomo ......0000% » 8 
ireos (radice)....... due di 49 Noce moscata ...... gue. “d 8 
ASSENZIO ......... sega 30 Finocchio ....... NEREO » 8 
Centaurea ......0. 00000 3 30 Alcool a 90° ..... ua 3,2 
Cannella ........00000, > 30 ACQUA siii fica 1,7 
Menta piperita ....... . 30 
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Dopo macerazione per 15 giorni si cola, si spreme il residuo, 
ed al liquido complessivo ottenuto (litri 4,8) si mescolano: 


Alcool a 90° .......... È 6,6 Siroppo semplice ...... 1 1 
Vino Porto e e 0 0 e «0 0 0 s è è 9 1 Acqua e è a è sc è e es 6 o è Ss »s 0 00 3 6.6 


Prodotto = litri 20 (alcool 45 %). 


AMARO AROMATICO. 


Camomilla romana ..... & 40 Scorze d'arance amare.. g 190 


Calamo aromatico ..... » 84 Rabarbaro...... cosecon » 190 
Aloò.Gesisiciie ea » 8 Alcool a 90° ........0. È 3,2 
Cardamomo ..... sei » 2 ACQUA <il 0,8 


Si scalda in un alambicco come per l’invecchiamento arti- 
ficiale dei liquori. Dopo raffreddamento si mescolano litri 1,600 
di questa tintura con: 

Tintura d’arance fresche. 1 0,72 Tinturadigenziana .... 1 0,08 

» dicotogne ..... >» 0,20 Colore d'oricello ....... » 0,08 

Si completa il volume a 10 litri con acqua e alcool, fino 
ad avere un liquore del titolo alcolico di 45°, 


AMARO DI ERBE. 


Scorze di arance ....... $ 50 Melissa ...0000 0000000. g 15 
Luppolo (fiori) .....0.. 3 40 Coriandoli .......000000 R 
ATUDCOO riunirono es » 39 Menta piperita ........ * R 
China; cerano » 20 Cannella .......0% «pui 4 
ISSOPO: sirio a » 20 Maci&cisisliuzioitete oa 3 
Calamo aromatico ..... 3? 20 CaArdamomo ....0000000 9 
Ireos (radice)...... vd. 20 Alcool a 90° ......00.. 1 1,6 
ASSENZiIO LL... 00 0 desse ‘8 15: Acqua series i tinaa » 0,8 
Angelica (radice) ...... » 15 


Dopo macerazione filtrare spremendo e alla tintura filtrata 
(litri 2,400) aggiungere: 


Alcool & 90° .......... I 3,40 ACQUA... iiiiocice0s00 ll 3 
SIFOppo ..0.00000000000 >» 1,20 


Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 


AMARO AL MApDERA. 


Vino Madera ....... she È 24  Alcoola 95° .......... 1° 36 
Succo di ciliegio .....60 3 15 Estratto Gambrinus 1I.. go 50 
SIPFOppo ......000% Cona: 22 a di angostura .. » 500 
Cognac genuino ......, 3 1 
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AMARO AL MALAGA. 
Scorze di arance amare. g 300 Radice di frangula ..... g 30 


Scorze di arance dolci... >» 100 Fave tonka............ >» 20 
Cannella ............% . 3» 50 Garofani ........000000 3 20 
Angelica (radice) ..... «3» 50 Alcool a 90° .......... 1 3,25 
ISSOpDO .......000000000 40 ACQUE = iii » 1,80 


Dopo macerazione e digestione si cola spremendo e si 
filtra la tintura ottenuta (litri 5), alla quale si aggiungono: 


Alcool a 90° ......... . 1 6 Vino rosso ........0...,. lil 1 
Ihum Giamaica ....... » 0,25 Siroppo di zucchero .... » 2,50 
ATO: duale ea . >» 0,25 ACQUA: iii iii LL 4 
Vino Malaga........... » 1 


AMARO DOPPIO. 


Si prepara per macerazione e successiva digestione un 
alcool aromatizzato con: 


I. II. 
Centaurea ...... c0°0 E 250 —  Zenzero........0.. & 50 50 
Genziana ........,. ® 250 — Coriandoli .......,, 3 —— 50 
Scorze d'arance.... >» 250 300 Camomilla ........ 3? — 50 
Calamo ....... ce00 3 50 200 Pimento 00.00.0000 > — 50 
Scorze di limoni... » — 100 ATANCO ....0000000 3 100 — 
Ginepro (bacche) .. » — 100 Maggioradla ......,. >» — 50 
Trifoglio acquatico . » 250 100 Cubebe ....0000000 3 — 50 
Angelica (radice) >» — 100 Ireos (radice) ...... » — 50 
Galanga .......... » 125 100 Alcool a 70° ...... 1 10 10 


Si mescola il liquido limpido con quello ottenuto per spre- 
mitura dei residui e filtrato. Si aggiunge acqua ed alcool fino 
ad avere 100 litri di 40°, L’acqua conterrà 4 o 5 kg di zucchero 
disciolto, 


Bruno .scuro. 


AMARO AL QUASSIO. 


Quassio (legno) ........ g@ 190 Enula campana ....... $ 35 
Galanga ..... iaidiznne » 65 Zenzero ....... lane DI 65 
Zedoaria ...... 00000, » 15 Scorze di arance ....... > 35 
Centaurea .......:0000, » 15 » di limoni ....00, > 35 
ASSEnNZzio ......., sea 35 Genziana ...... ide 65 
Agarico bianco ........ » 15 Calamo aromatico ..... 3? 65 
Cardo santo .......... . » 200° 


Si lascia macerare con 10 litri alcool a 75° per 48 ore, e 
se ne ricava poi per digestione un alcool aromatizzato, che 
sì mescola con acqua, alcool e zucchero, fino ad ottenere la 
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densità ed il sapore voluti. Il liquore definitivo dovrà segnare 
36° e contenere % kg di zucchero per litro. 
Bruno di zucchero. 


AMARO COMUNE. 


Quassio (legno) ........ E 50 Scorze di limoni ....... N. 5 
Coriandoli ..........0%% » 60 Scorze di arance amare. >» 10 
Cannella Ceylan ....... >? 20 Alccol a 60° ........., 1 14 
Anice stellato ......... » 29 


Macerazione per 10 giorni; quindi si cola, si colorisce con 
decozione di g 100 di legno Pernambuco in 1 litro di acqua; 
sì aggiunge siroppo preparato con zucchero kg 2 fuso in mezzo 
litro di acqua. 


AMARO BAVARESE. 


x 


Scorze di arance ..... -° 8 60 MOLSBa: sissi cosigoeta g 15 
Luppolo (fiori) ........ >» 40 Coriandoli ............. > & 
Arance (frutti) ..... db: 30 Menta piperita ...... ce, 3 
Corteccia di China ..... >» 25 Cannella ......00000% sa (Bb 
TSSOPo:3ereri io 25 Macid.oxsialcasiiania È 
Calamo aromatico .....' » 29 Cardamomo .....+.0..,. > 1 
Ireos (radice) .......... > 25 Alcool a 90° .......... 1 1,73 
ASSCENZIO ......00000% c0 20 ACQUE: derit c0.,. 2» 0,55 
Angelica (radice) ...... >» 15 


Macerazione conveniente: quindi colare spremendo e 
filtrare. 

A litri 24% di questa tintura sì aggiungono alcool a 90° 
litri 3,250, siroppo semplice litri 1,250 (corrispondente a kg 
1,250 di zucchero) e litri 3 di acqua. 


Prodotto = litri 10 (42 % di alcool). 


AMARO INGLESE. 


I. 
Genziana ......000L0000 g 100 Garofani... gs 3° 
Enula campana ......... » 25 Noci moscate ....... ivi o 3 
Calamo aromatico ....... » 25 Scorze gialle di lim. freschi N. i 
ZENZeOro ... 000000 ie. 13 Scorza gialla d’arance fresco. Li 
Cannella China.......... +» 6 Alcool a 8590 ......... sarò 20 


L] 
1 
Dopo macerazione per un mese, rimestando di sovente la 
massa, colare per setaccio e poi filtrare la tintura. 
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II. 
Scorze di aranco ....... g 100 Genziana ...00.000% sua R 25 
Assenzio ...... VIRA PENE 40 Coriandoli...... ASTI » 15 
Curdo santo ........... » 30 Macis-css<iisrsi cele 10 
Centaurea ...... dea A 30 Cardamomo ......%. 00 5 
Angelica (radice) ue » 30 Alcool & 90° .......... * 1600 
Cannella ......... sé 30 Acqua ..... pod dia 800 
Ireos (radice).......... » 30) 
Liquore: 
Tintura aromatica preced. 1 2,40 VINO rosso ......0.0000 1 0,40 
Alcool a 90° .......... » 2,75 SIFODDO secure » 3,75 
Succo di ciliegie (non zuc- ACQUA <il iii ceeì >» 0,50 
Cherato) ........000% » 0,25 ° 
Bruno chiaro. Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 
AMARO ORIENTALE. 

Scorze d’arance........ & 60 TINO «susanna ea - & 10 
Angelica (radice) ....., L, 40° Anico....... cassia de 10 
NMellagh. scsi sso » 40 Coriandoli ....000000000 » 10 
Centaurea ........ Pera 30 Cannella .....000000000 > 10 
Cardo santo ........... » 30 Garofani .....000000000 3 10 


Genziana ......+..0000 25 Noci moscato ......... » 2 
ASSENZIO ....-.0000000, > 20 Cardamomo .......000. 2 
Scorze di limoni ....... >» 20 Alcool a 90° ........00, 1 1,8 
Menta piperita ........ >» 10 ACQUA ...... ciale she 1 1 


Alla tintura ottenuta per macerazione (litri 23) si ag- 


giungono: 
Alcool a 90° ......0.0. 1 3 Siroppo (kg 1,250 zuco- : 
ATRO iaia la » 0,5 ChErO)- aeree na 1 1,25 
Vino rosso ........000% » 0,5 ACGUO: satana ee » 2,35 
«Amaro MALAKOFF. 
Galanga (radice) ....... g 50 Cubéobe:. ss usdisi santa: & 8 
FINOCCHIO: asviiaia rasa . » 40 Garofani ........ Guess «Lo d 
Melissa uv. » 40 Calamo sromatico ..... » 5 
Ireos (radice).......... % 25 Genziana .......00000:, >» 10 
Angelica (radice) ...... » 25 Coriandoli ....... FOTI » 5 
Menta piperita ..... alal 12 Macis ........ sso e 05 
Enula campana ....... » 12 Alcool a 90° .........,. 1 1,70 
Ginepro (bacche) ...... >» 10 ACQUA «lia la >» 0,80 
Cardo santo .......... . 10 


Dopo macerazione si filtra spremendo ed alla tintura 
(litri 2,500) si aggiunge alcool a 90° litri 3,200, siroppo litri 
2,500, acqua litri 1,800. 

Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 
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AMARO OLANDESE. 


I. II. I. II. 
Legno Pernambuco .. g 60 40 Anice ......0000000 RL 4 
Coriandoli ..'....0000% » — 24 Calamo .........00 3 5 ) 
Cannella erro » — 8 AI0G iii di 0 — 
Scorze di arance amare » 20 30 Alcool a 85° ...... 1 1,2 12 
Genziana .......000% » — 30 Acqua ........ ce00 >» 0,8 0,8% 


Si tagliano a pezzetti le scorze di arance, si pestano il 
calamo ed, il legno di Pernambuco e si lascia il tutto per 10 
gìorni a macerare in mezzo litro d’alcool, compreso l’aloe. $i 
mescola poi l’alcool rimanente con l’acqua e si aggiunge al 
composto lasciando  macerare per altri 10 giorni; poi si filtra 
dopo avere caricato il colore per mezzo del caramello. 


AMARO FELSINA. 


Scorze di arance dolci.. g 20 Estratto di tamarindo.. & 59 

» di arance amare, » 10 Alcool a 909 .......... 1 2 
Quassio (legno) .....00, > 20 ACQUA dini anna spa 2 3 
CHioa.sviariiiona di °° 25  Zucchero..... vrrsss000 kg 1% 
Calamo: «bici innata » 15 

AMARO STOMATICO. 
I. 

China (1* qualità) ..... gE 75 Genziana ......000.00% g 125 
Cardo santo ........... » 25 Galanga ....... see 125 
Scorze d'erance........ . 100 Angelica (radice) ...... . 125 
AESENZIO aLaaa » 106 ZIEUZOroO anita » 125 
Trifoglio acquatico ..... ’ 100 Alcool & 70° ......... w- «d 10 


Dopo 48 ore di macerazione si fa digerire. Si decanta e 
si unisce il liquido limpido a quello spremuto dalle droghe e 
filtrato. Si aggiunge poi alcool ed acqua fino ad avere 34 litri 
di 400, 

Bruno di zucchero. 


II. 
Scorze di arance ...... v “E 30 Genziana ..... scncssee BR 10 
Arance immature ...... >» 30 Garofani ..... Jaleless, 8 
Maclcoivviaiaedia ce 15 Noci moscate ......... L) 
ZONZEloO.<Lcc init ’ 15 Cardamomo .......000. 3 F) 
Caulimio: scsi » 20 Al08 tria 3 
Cascarilla.:. cesta osare 8 Alcool & 90° .......0.. 1 400 
Cannella ......0. e 8 ACQUA: iii » 2000 


Angelica (radice) .....,. > 10 » 


Dopo macerazione si spreme, si filtra e si aggiunge al fil 
trato soluzione di zucchero kg 5 in acqua kg 3. 
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AMARO STOMATICO INGLESE. i 
Centaurea ..........00% g 50 Genziana ........00000 $ 30 


Grani paradiso ........ >» 50 ChIDI: scossa stà 30 
Cardo santo .......... . 3?» 50 Calamo aromatico ..... D) 15 
ASSENZIO .. 000000000000 » 50 Ircos (radice) ........0% ) 15 
Scorze di arance ....... > 30 Quassio (legno) ........ » 15 
Galanga ....... rea 30 Alcooì & 70° .....0.000 1 10 


Si procede come per l’Amaro stomatico (I). 


AMARO GRUNEWALD. 


Si prepara per macerazione e digestione successiva il se- 
guente alcool aromatizzato: 


Zenzero iii ira »- g 100 Menta piperita ..... dda SR 25 
Arance ....... sea » 75 ASBenZiIo .......00000% è. 25 
Scorze di arance....... >» 75 Cannella: oe ia » 50 
« Galanga ......... casi. 50 Garofani ......000000 se. 3 50 
Trifoglio acquatico ..... » 25 PiImerito.. capro sa rates » 35 
Cardo santo ......000.% » 25 Alco01 & 709° .......... 1 10 


Si spreme il liquido residuo nelle droghe e si mescola col 
liquido limpido, indi vi si aggiunge: 
Alcool a 95° .......... 1 7  SIFOppo ....00c0ccc0se | 8 
ACQUA: iaia » 12 


Quando il liquore è filtrato vi si aggiungono 5 g d’etere 
solforico e si mescola il tutto con cura. 


Verde. 
AMARO GRUNEWALD DOPPIO. 

I. II. I. II. 
Scorze di arance... g 1250 500 Menta piperita .... go — 125 
ATANCE ....0000000 >» 250 76 SaAssafrass0 ....000, 3 30 — 
ASSEnNZiIO ....000000 3 65 125. Guniaco .....0000% » 30 — 
Anice verde ....... > 30 — Pimento ......%, sv. 30 50) 
Agarico bianoo..... >» 30 — ZENZero ...00000000 » 30 500 
Cannella ......0... ? 33 250 Pene: siivvisinaà sia 30 25 
Aloe ...... dire de na 38 — Cardamomo ..... ‘0 ? 30 —_ 
Galanga .......00, 9 30 250 Garofani .....0.00% » 30 250 
Enula campana . » 30 — Canella: > ocsiaà » — 250 
Calamo ....... PT 38 — Anice stellato ..... > 15 —_ 
Cardo santo ...... è? — 125 Alcool a 70° ...... l 10 10 
Trifoglio acquatico . » — 125 Etere solforico .... g_ 25 25 


Si aggiungono poi acqua ed alcool fino ad avere 100 litri 
di 45° e si dolcifica con kg 2,5 a 5 di zucchero, oppure si omette 
lo zucchero. 

Colore verde. 
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AMARO DI RIGA. 


Zedoaria .............. & 50 Lauro (foglie) ....... vo. g 25 
Scorze di arance ....... » 35 Garofani ........ onban o. Da 
Calamoò «severa tes » 35 Cannella ...........0% . >» 16 
Galanga ...... sarei » 35 Zenzero ......0.0000000 » 35 
Angelica (radice) ...... » 25 MACÎIS ....00.0000 perno e 
Camomilla ............ . 20 Alcool a 90° ...... ces. 1° 1,59 
Genziana ..........00. » 20 ACQUA .......0.. Cu a O, 


Alla tintura filtrata, spremendo, dopo macerazione (litri 
2,400) si aggiunge: 


Alcool ....... e ce dè. o è. s è ». 1 3,50 Acqua 0 € o è o e 06 o < souo e 0 oo 1 3,30) 
Siroppo ......... RELA » 0,80 


Prodotto = litri 20 (alcool 45 %). 


AMARO STOMATICO DI GERMANIA. 


Assenzio ........... see SR «120 Cannella Ceylan........ & 15 
Scorze di arance....... » 50 Ginepro ..... ian . 15 

» di limoni ....... >» 30 Sambuco (fiori) ........ » 15 
Zenzero ...... ressa ® 30 Comino .....00000000 se 15 
Calamo è ese oe è e. 0 è è 0 060 se » 30 Iride 0 è. s è 0 00 è sc è e e sc 6 0° s o 4 . 20 
Cardo santo .........., > 25 Cascarilla.........00000 10 
Coriandoli .......00000% » 15 Zedoaria è è 0000006080080 LI 5 
‘ Si procede come per l’Amaro al quassio. 

| AMARO DI UDINE. 
Centaurea min. ...... sé -<R 50 Alcool a 90° .......... 1 1 
ASSENZIO .....000000000 > 25 Vermouth ....... Lakiza . 2% 
Genziana ........0000, ? 500 ACGUB- iii sa. 7 
AMARO STOMATICO BOONEKAMP. 

Succo di liquirizia ..... g 200 Genziana ......-.0000. g_ 15 
Radice di liquirizia..... » 100 Garofani i... » 10 
Aloe ..... ian » 25 Zafferano .......... cia, ® 5 
Maggiorana ........ «sd. 25 Alcool a 90° .......... } 
Ireos (radice)........ su 25 ACQua ........ RC » 0,8 


Galanga .........0000, 3? 15 


Alla tintura colata (litri 2,5) dopo macerazione aggiungere: 


Alcool & 90° ......0... 1 3,2  Acqua........ Lada LL. 3 
Vino Malaga........... ? 1 


Prodotto = litrì 10 (alcool 45 %). 
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AMARO MALOIA. 


Angelica (radico) ...... g 100 Maggiorana ........... g 25 
Calamo aromatico ..... >» 100 Lilo: ceci ea s. » 25 
Scorze di limoni ....... . 150 Lavanda (fiori) ........ » 25 
Assenzio ........ aaa » 75 Caunella ..... siate » 25 
Genziana .......000000 Ù 75 Coriandoli ........e00000 » 25 
Melissa .....0000% casas di 50 Garofani ........000000% > 15 
Anice stellato ......... » 50 Galanga ......... sad. E TI 
ISSOpo .......0.00, PR 50 Noce moscata ....... °°. >» 6 
Cardo santo ........... » 25 Cardamomo .......0. °°. >» 6 
Rosmarino ............ » 25 Alcool a 20° ..... suse È 3,90 
Balvia ........10000000 » 25 ACQUA. seat » 1,75 


Alla tintura ottenuta (litri 5) per macerazione e digestione, 
colata spremendo e filtrata, si aggiungono: 


Alcool 83 90° .......... 1 6,70 Siroppo semplice ...... 1 3 
Vino bianco ........... » 1 Acqua ........ iene .» 4,30 


Prodotto = litri 20 (alcool 45 %). 


AmaRO PIcon. 


Calamo aromatico ..... g 8 Aloe::; cinta g 0,5 
Scorze di arance amare. >» 250 Scorza di un “ilmono: fresca. 
China ..........0 sedare. & UO Alcool a 95° .......... 1 1 
Colombo sii. iinicie » 1,5 ACQUI icona » 1 
Cardamomo ........... » 0,5 


Si scalda questa miscela in un alambicco come si farebbe 
per l’invecchiamento artificiale dei liquori. Si lascia raffreddare 


e si aggiunge: 


Tintura di genziana .. 1 0,1 Alcolaturo di arance fre- 
» di arance amare » 0,3 BChe-gaisiesironi è. 0,3 
» « » dolci. » 0,2 Tintura di cCotogne Sue 0,2 
Liquore di curacao .... >» 0,5 Caramello ......0000000 » 0,3 


Si aggiunge la quantità d’acqua ed alcool necessaria per 
completare il volume a 10 litri. Il titolo alcolico del liquore 
deve essere di 27°, 


x“ 


Amaro TEDESCO. 


Anice verde ........... € 10 Scorze d'arance am. (secche) g 5 
Salvia (secca) ......... » 10 Menta (secca) ........ sua. 5 
Calamo sicilia » 10 Lavanda (fiori secchi) .... » 5 
Assenzio (secco) ..... sa; è 10 Angelica (radice secca) ... >» 5 
Ginepro (bacche) ....... » 10 Garofani ......... REI » 


Si pestano insieme tutte queste sostanze e si lasciano ma- 
cerare per 10 giorni in un litro d’alcool con uno d’acqua. Si 
colorisce con succo di ciliegie nere e si filtra. 
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Zafferano .......... suo PR 10 
ABATICO ....0 0000000000 15 
Genziana ......000000% » 15 


Rabarbaro..........000 3 15 


Arance immature ...... £ 2) 
Scorze di arance....... D) 40 
Aloe . LO) 


o e s è 0 è ae o «os se è. è è» so va 


Si lascia macerare per 8 giorni in miscela di alcool a 98° 
litri 4% e acqua 5%; quindi si spreme e sì aggiunge essenza 


di cognac g 5. 


ELISIR SvEDESE (ALTER SCHWEDE). 


Agarico bianco......... & 100 Calamo aromatico ..... $ 29 
Genziana .....00000000 » 40 Rabarbaro... 00000000 . 10 
Cardamomo ......0.00% » 35 Alcool a 90° ....... se° 3 16° 
Zedoaria ......00.., eil ‘® 20 Acqua ....0. RESTO sa s60 
Aloe .....00% e e e eo è 9 sa è so » 20 
Liquore (litri 10, alcool al 40 %): 
Tintura precedente .... 1 1,2 ATSÒO "illusa . 1° 03 
Alcool & 90° ....00000% » 3,8 SIFTOpbDo sissi » 6,5 
Vino Madera ........ PNE. 1 ACQUA citata dea. 1 
ELISIR STOMATICO DI ERBE. 

Scorze d’arance ....... +. & 250 Genziana ...... suna »- 10 
ATARDCO iis tia ae sal È 125 Trifoglio acquatico ..... > lé 
Camomilla .......0000% » 35 Menta piperita ........ » 10 
Valeriana.........0000% » 15 Rabarbaro ......000% dé 6 
ZEnZero 2000000000000 » 15 Cannella ...0000000% re 5 
Centaurea ........... ua » 10 Garofani L00000 0000000 3 3 
Cardo santo ........... » 10 Alcool & 70° ....... des: 6 


Si procede come per l’Amaro stomatico (I). Invece di 40° sì 
può lasciarlo a 38°; si può anche aggiungere % di kg di zuc- 


chero per litro. 


ELISIR CHIOGGIOTTO. 


Cannella .......0.00000 E 32 
Garotani Lissa » 32 


Noce moscata ......... 3? 32 
AlOG.cici citizen 95 
Rabarbaro ........... +.» 95 
MIFTO: sciita 48 


Genziana ....... ne RI 8 
Tormentilla ........... Ù L) 
ZafleraDo ..0.00000000 . 3» 8 
Muschio tint........... » 8,5 
Acquavite a 56° ....... kg 6 


Macerare per 15 giorni, filtrare e aggiungere al liquido 
kg 3 di siroppo di fior d’arancio. 
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ELISIR DI CHINA. 


I. 


La preparazione più semplice, ma assai pregiata ed efficace, 
è indicata dal Manuale dei medicamenti per il R. Esercito. 
Si prepara anzitutto la tintura composta di China esaurita 
.in diverse riprese ed a spostamento con miscela di alcool di 
900 kg 3 e acqua kg l: 
& 1000 


Corteccia China contusa. 


Si compone l’Elisir mescolando: 


Tintura composta ...... 


kg 


con siroppo preparato sciogliendo: 


Zucchero raffinato ..... 


Corteccia China soppesta.. 
Scorze di arance amare... 

» di arance dolci ... 
Genziana (radice) ....,... 
Angelica (radice) ........ 
Imperatoria (radice) 


Alla tintura colata 


Alcool & 90° .......... 
Zucchero 


o 00. 


® è o o 06 0 e 0 00 sc sc e sos6sIò0 


kg 


Scorze di arance....... 
3 Alcool a 90° .......... 
8,4 ACQUA .....10100% de 

II, 

95 ISSOPO si iciriri inizia 
10 Iva hei a 
40 Cannella .......0000000 
30 Garof&ni .........000000 
4 Alcool a 90° .......... 
2 


dopo digestione si mescolano: 


l 


4 
3 


Acqua ..... 


ELISIR DI RABARBARO. 
Rabarbaro cinese a pezzetti 


Scorze di arance ...... 
Anice 
Cannella 


E 


200 
40 
10 
10 


Vaniglia 
Carbonato potassico 
Alcool a 85° 


Aloe ..... ian a A 


1 


1 
» 0,02 


Alla tintura, colata dopo macerazione per 8 giorni, si 


mescolano: 


Alcool a 90° ....... 
Glicerina ....... 


ELISIR STOMATICO. 


Carrube ......... 
Scorze d’arance amare.. 
IVO: bla rliale via 
Angelica (radice) ...... 
AFrANCO Licciana 
TIMO 0.00 ccrerree 


35 — Il Liquorista. 


I. 


Valeriana...... 
Assenzio ... 
Cannella 
Noci moscate 
Alcool a 90° ......000% 
ACQUE: sniiiiiieia 
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Liquore: 
Tintura precedente .... l 1,20 Siroppo ...........0.%% 1 1,50 
Alcool a 90° .......... » 4,50 Acqua ........00. coco, d» 2,80 

Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 

II. 
‘ Kujawier. 

Arance immature ...... & 100 Centaurea ............. & 5 
Scorze di arance ....... » 35 Cardamomo ........... » 5 
Genziana .........0..% » 25 Anice stellato ......... » 18 
Zedoaria ..........0.., a 25 Finocchio .....0.00000% » 5 
Cannella .......1:..0., » 25 Alcool a 65° .......... » 2500 
Garofani .............. » 20 ACQUA <..eiieen » 750 
Melissa è 0 0 00000 0 0 0000 » 10 

Dopo 8 giorni di macerazione filtrare e aggiungere si- 
roppo 1000. 

ELISIR CORDIALE. 

AID ili go 100 Noce moscata ......... gf 150 
MIFfa:: igienica a . >» 200 Garofani .............. . 150 
Zafferano ............. » < 100  Alcoola45°(0 Acquavite) 1 10 
Cannella è 0 o è 0a oc «0 »s 0 e è ce Ss è Li 150 


Dopo macerazione per 15 giorni colare il liquido, ed ag- 
giungervi uguale quantità di siroppo capilvenere per addol- 
cirlo. Si può anche aromatizzarlo con acqua di fior d’arancio. 


ELIisir FERNET. 


‘ Liquirizia radice ....... g 100 A100- ieri sana RO AO 

Liquirizia succo ....... » 50 Garofani ...... Le ge » 10 

. R&bArbaro......0.0000% 2 20 Zafferano ........., pui “Vi 
Agarico bianco......... 10 Alcool a 90° .......... 1 0.80 
Galanga ........... sia 20 Acqua ........ coecsnacan ® 0,40 


Dopo macerazione si filtra e alla tintura ottenuta si ag- 
giunge alcool a 90° litri 4,2 in cui siansi previamente disciolti: 
Olio essenz. di angelica... gocce 20 Olio essenz. di coriandoli. gocce 19 


» » di anice .... » 20 » » @diassenzio .. o 12 
» » di limone ... » 15 » » di menta pip. . 5 
» » di mandorlo » » dimaggiorana » 5 
BIDATO: 10 » 10 


quindi vino Malaga litri 1 e acqua litri 3,500. 


Prodotto = litri 10 (alcool 46 %). 
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ELISIR DEI FARMACISTI. 


Assenzio fresco .......... & 50 Rabarbaro. e calamo arom. O 
Genziana ............... » 50 (di ciascuno) ......... .- 8 30 
Scorze di arance ......... » 50 Cascarilla e cannella (di 

AlOO siii ini 10 ciascuno) ........... ce. » 20 


Si lasciano macerare per 8 giorni in un litro di alcool a 
60°; si cola e sul residuo si versa un altro litro di alcool; dopo 
5 giorni si cola il secondo liquido; si mescola col precedente, 
si aggiungono g 250 di zucchero e infine si filtra il tutto. 


ELISIR STOMATICO ROSSO DI DANZICA. 


Anice verde ........... 20 Comino .......000100000 10 
Scorze di arance ....... 3? 80 Zenzero ....... sale hi) 
Luppolo (fiori) ........ >» 45 Cannella (fiori) ........ > 90 
Garofani ...........0.. 3? 10 Trifoglio acquatico ..... >» 45 
ASSENZIO .......000000, 3 90 Noci moscate ......0.. > 10 
Angelica (radice) ...... » 45 Melissa .....01000000000 45 
Calamo Li. 90 Alcool & 75° .....00000 1 5 


Dopo 48 ore di macerazione si fa digerire. Alla tintura 
colata (litri 4,800) si aggiunge: 


Alcoor a 90° .......... 1 6,80 ACQUA ......0000000000 kE G% 
Zucchero .......000000% kg 23% si È 


Bruno. Prodotto = litri 20 (alcool 45 %). 


Gocce DEL DR. MAMPE. 


Scorze di arance ....... g 200 Genziana ......... e 00° E 100 
Centaurea ............. » 70 Trifoglio acquatico..... » 100 
Cardo santo .........., > 50 Galanga (radice) ......,. » 100 
Enula camp. ..... rasa, d 50 Alcool a 90° .......0..0 1 3,35 
Valeriana....... ale 35 AGQUAa:, ssaa » 1,75 
Calamo aromatico .%... » 35 


Alla tintura ottenuta mediante macerazione e digestione 
(litri 5) colata spremendo e filtrata si aggiungono: 


Alcool a 90° ........ <«. 1 7,80 cana elia 1 5,20 
Siroppo semplice ...... » 2 


Prodotto = litri 20 (alcool 50 %). 


GOoccE DI MILANO. 


Scorze di arance ....... & 50. Cannella .........00000 E 8 
» di Uimoni ....... 3» 25. Garofani...... isaccnee. d 8 
ASSENZIO ........000000 3 ‘20 Maggiorana .........0. 3? 8 
Angelica (radice) ...... >» 20 Salvia. urotaza sare d 8 
Trifoglio acquatico ..... > 20 Rosmarino .....0000000 3 8 
Calamo aromatico ..... > 15 Timoria ble caga 8 
Ireos (radice).......... 3? 15 Alcool a 90° .......... ll 1,6 
Finocchio (semi) ....... ? 15; Acqua. >il cea 0,9 

ADICO-- siii 15 
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Alla tintura ottenuta per macerazione (litri 2,5) si ag- 
giunge alcool a 90° litri 3,250, acqua 2,500, vino rosso 0,500, 
siroppo litri 1,250 (contenente kg 1,250 di zucchero). 

Prodotto = litri 10 (alcool 45 %). 


MÉLANGE. 
China ....... scanio 25 Zedosaria ........00000% E 
Genziana ...... dia . 1» 20 AJO: igiene nto » 2 
Quassio (legno) ..... ua 20 Alcool a 85° ....... cose 1° 16 
Erba ruta .......00... 3? 10 ACQUA 000.0000000 3,3 
Calamo aromatico .. » 5 Zucchero ...... paia kg 3 

SCOTTUM. 
Aloèvisicegiiaa i e ooo e & 40 Quassio è 0 ® è è 0 0 e » 6 0 » 0 è» »£® g 10 
Succo liquirizia ........ .» 50 Vino rosso ..... vivass $ 
Rabarbaro ...... cun 20 Zucchero bruciato ..... g 500 
Colombo (radice) ...... >» 20 Alcooì a 60° .......... 1 4 
Anice..... è o eos è o 0 è 60os da » 20 

WOKTA. 
Cardo santo ........... & 25 Scorze sottili di arance. N. 10 
Centaurea ............. 3? 25 Alcool a 85° .......... 1 Ù 
Cannella ..... RETE » 20 ACQUA -.-.00000000000% . 4 
TAO Lina » 20 Zucchero ........0..0.-: KE 3 


Mediante olî essenziali od essenze. 


AMARO DI AMBURGO. 


I. 

Olio essenz. di calamo .... & 5 Olio essenz. di cardamomo. g 
» » di coriandoli .. >» 3 Tintura d’arance ........ » 50 
» » diaranceamare >» 2 Alcool a 85° ..........- . 1 14 
» » di garofani ... >» 0,5 BIFOPPO .........0000 000 » 10 
» » dizenzero.... >» 0,5 @Acqua.........000000000 » 10 

Bruno. 
II. 


Olio essenz. di calamo... gocce 24 Olio essenz. di garofani. gocce 12 


» » @diassenzio.. » 24 » » dicannella. » 12 

» » dimentapip. =» 24 Alcoola 90° ......... 1 4,7 
» » dibergamotto » 12 Zucchero...........-- kE 1,5 
» » dilimoni... » 12 .Acqua...... sera 1 4,3 
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AMARO AROMATICO. 


Olio essenz. di senzero .... g 4 


» » di limoni ..... » 2 

» » di arance dolci. » 3 

» » di macis ..... » 0,5 

) » di garofani ... » 1,5 

» » di cannella .... » 1,5 
Bruno. 


Olio essenz. di cardamomo. g 0,3 
» » di assenzio ... » 83 
. ) di anice russo . » 0,5 


. Alcool a 88° ............ 114,25 


Siroppo 0000000080060 5,15 
Acqua ...... 0000000080 os. » 14 


ASSENZIO SVIZZERO. 


Olio essenz. di anice russo . g 15 

» » di anicestellato » 3 
di assenzio ... » 6 
di finocchio ... » 2 


Estratto di rhum ........ 1 1 


Alcool a 85° e © ® ed e è» 0 o s 06 9 21 
Siroppo PEARCE ce0° 3 0,5 
AGG‘ «iii «>» 12 


Verde (con tintura d’indaco e zucchero bruciato). 


ASSENZIO DI BERLINO. 


Olio eesenz. di angelica ... g 0,5 


» » di coriandoli .. » 0,5 

» » di zenzero .... » 0,5 

» » di macis ..... » 0,5 
Bruno. 


Olio essenz. di anicestellato g 1 
» » di ginepro so000 D 0,5 
» » di assenzio ... » 1 
1 


Liquore sempl. (p. 484)... 


ASSENZIO STOMATICO BOONEKAMP. 


Olio essenz. di anice stell. gocce 20 
» di limoni ... » 20 


d 
I) » di angelica a » 20 
» » di coriandoli. » 12 
» » di menta pip. » 7 


,Alcool a 90° .......... 


Olio essenziale di mag- 

giorana ....... gocce 13 
Olio essenz. di galanga .. >» 12 
Tintura di agarico ..... g 500 
kg 4% 


e 000. 


Alla miscela si aggiunge soluzione di zucchero kg 1 in 


acqua kg 4%. 


ASSENZIO STOMATICO DI CRIMEA. 


Olio essenz. diaranceamare g 2 
, di assenzio.... » 2 
di ginepro .... » 2 

IR » 1, 
di zenzero .... » ll 
di anice russo . » 1 
di angelica ... » 1 


Bruno. 


E 
B 
a 
E 


Olio essenz. di macis .....& 1,5 
» » di coriandoli .. » 1,5 
» » di calamo .... » 0,5 
» » di galanga .... » 0,6 

Alcool a 90° .........0.. 1 16 
Zucchero ........00000000 k& 0,6 

Acqua ...... cube 8 
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ASSENZIO STOMATICO OLANDESE. 


EL IL 
Olio essenziale di angelica ........... sorcrseosess» FOC0O 12 25 
» » di arance amare ....... MAI TO » 13 25 
. » di limoni ...-......0%%% MEP RPM IPA » 12 — 
» » di calamo ............% PRAIA ENO » — 13 
» » di coriandoli ..... dii » 10 1? 
» » di galanga ....... Cla nia ie » 5 cs 
» » di macis ......... SRRITASEE ea . — 12 
» » di noce moscata ........ ana ae » — 12 
» » dl ‘Z00Z0C0 «ssa viventi ai » 10 25 
» » di maggiorana ........000% RECON duri » 10 Pe 
» » di assenzio .......00000% Cala 3 . 15 36 
» » di menta piperita ..............» e? » 10 = 
» » di anice stellato .........100000000% » 12 12 
» » di cannell& ..........0000%» i da » — 5 
» » di :gIDOpro suuiicrii iii » 12 U 
Liquore semplice (p. 4184) ........ RR SETE 1 10 19 


ASSENZIO STOMATICO DI DANZICA. 


Olio essenz. di anice ......g 5 Olio essenz. di macis ..... g 0$ 
» » di limoni ..... » 3 2 » di garofani ... » 0$ 
» » @diaranceamare» 3 » » di camomilla .. » 0,3 
» » di galanga .... » 1,5 Estratto di «< Gocce di Dan- 

» , di calamo .... >» 1 zia iui oi cena DI 

» » di comino .... » 1 Alcool a 85° ..........0. 1 14 

» » di cannella ... » 1 ACQUA: scien » 20 
Bruno. 7 


ASSENZIO DopPPIo. 


Olio essenz. di assonzio ... g 15 Olicessenz.diginepro....g 
» » dicalamo .... » 5 » » dilimoni..... >» 5 
a » dizenzero.... » 5 Alcoola 90° ............ 1 #3 
» » dicoriandoli.. » 15  Siroppo..........0000%» . 3 $ 
» » diaranceamare » 10  Acqua........00.000000. d 53 

Bruno. | 
ASSENZIO DI ToRrINO. 

Olio essenz. di anice verde. g 16 Olicessenz, dimand.amare g 5 
L) » di finocchio ... » 16 » » di maggiorana. > 2 
> » diassenzio ... » 10 » » dimentapiper.» 
» » di coriandoli .. » 5 » » di cannella. di 
» » di anice stellato >» 3 Ceylan ............- ua 3 


Questi si sciolgono in mezzo kg d'alcool assoluto; indi si 
mescolano con: 


Zucchero cristallizzato .... kg 10 Tintura d’assenzio........ 1 5 
Alcool a 90° .........00:, 1 90 Vino Malaga............- » 19 
ACQUA sciiti ses > 100 


Si mescola tutto insieme. 
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ASSENZIO FINO DI VIENNA. 
I. 
Olio essenz. di fiori d’arano. g 3 Olio essenz. di cardamomo. g 3 
s » di cassia ..... ». 3 » » di rose ....... >» 1 
» » di macis ..... » 3 » » di assenzio ... » 1 
>» tl) di limoni cv00o Dd 20 9 di angelica ceo0., Dd 1 
» » di arance ..... >» 20 disciolti in alcool assoluto. kg 0,5 
» » di garofani ... » 2 
e mescolati con: 
Zucchero .............. ». kg 25 Alcool a 900 .........0.. 1 43 
AGQUA ........... tasse DL 290 
II. 
Essenza di Amaro Vienna. g 5 Zucchero ...........000% ». kg 1,8 
Estratto di Liquore Caccia » 20 ACQUA .......... lora. 
Alcooì & 95° ......0..0% . 1 4 


ASSENZIO FINO. 


Essenza di « Amaro di Ber- 


lino » (p. 284) ......... & 10 

Olio essenz. di arance amare » 10 

» » di assenzio ... » 4 

» » di calamo .... ? 8 

» » di cannella ... » 3 
Bruno. 


Olio essenz. di garofani ... g 2 
» . di zenzero .... » 0 
Alcool a 90° ........0000 114 
SIPODDO + a vii » 16 
ACQUA .....0000000000000 9° B7d 


ASSENZIO INGLESE. 


I. II. 

Essenza di Amaro in- 
giese (p. 285) .....g 11 10 
Alcool a 95° ........ l 8 9 


ASSENZIO OLANDESE. 


Essenza di « Amaro fino» 
di Berlino (p. 284) ..... 
Olio essenz. di arance amare 
» » di calamo .... 


» » di assenzio 


Bruno. 


seo 


I. II 
Zucchero ....,...... kg 7 3 
ACQua ......... i 8 9% 
Olio essenz..di cannella ... g 2 
» » di zenzero .... » 0,5 
Alco001 a 85° ......000000 115,25 
Siroppo ........ “Vea D 
ACQUA ..... 0000000000000 314,75 


ASSENZIO SPAGNUOLO. 


Essenza di «Amaro spa- 
gnuolo » (p. 286) 
Olio essenz. diarance amare » 
» » di garofani ... » 


Bruno scuro. 


Olio essenz. di calamo ....g 1 
Alcool a 859 .......0.000 1 12,75 
Siroppo . oi 2 
ACQUA ss. risiniiea 
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ASSENZIO STOMATICO. 


I. I. | 
Olio essenziale di limoni calesse E 5 25 
» » di arance dolel':3ccrsotalito » 5 5 
» » di arance BINAFO LL... v000000% » — 8 
» » di anice russo ........... nta » 0,5 — 
» » di coriandoli ORI » 0,2 _ 
» » di angelica ................., . —_ 0,9 
» » di: macià. lara vasi . 0,2 — 
» » di cannella ..... iii A » 0,1: 0,3 
» » di garofani............ end » — dl 
) » di zenzero .............. i » 0,2 1 
» » di calamo ...............,.., » 0,1 1 
» di camomilla ..... sala aa Bocce 15 i 
Estratto di « « Gocce di Mampe».. due & 300 =. 
» di « Elisir stomatico » ........ SSA » —_ 300 
Alcool a 85° ...... lee ROTAIA AA : 1 14 14 
Acqua ....... RA TIPES A RIIAAOE SETTORE » 19,75 ì | 
SÎIFODPO:x siria rea ARCORE » — I)! 
Bruno. 


ASSENZIO DI AMBURGO. © 
Olio essenz. di limoni .. gocce 1î 


Olio essenz. di assenzio . . gocce 24 


di menta pip. 
di calamo ... 
di cannella .. 
di bergamotto 


24 
24 
12 
12 


>» >» 
Alcool a 90° ........ 
Zucchero ............ 
ACQUa: Li iisicantto 


Prodotto = litri 10 (alcool 42 %). 


Olio essenz. di scorze di a- 


s vv uu vie vw 
“uve uu 


Olio essenz. di assenzio .. 
di scorze di a- 


» » 
. >» 
» Li 
> » 
» 2 


ELISIR AMARO STOMATICO. 


rance ...., 
di angelica ... 
di garofani ... 
di finocchio ... 
di ginepro .... 
di calamo .... 


euvuvuvvoeln 


bi RO LO ped ped ped pe 


Olio eesenz. di limoni . 
» » di assenzio 
>» 9 
Zucchero .........0., 
ALCO0] suini 
Acqua quanto basta 
completare ...... sa 


ELISIR STOMATICO. 


di macis...., 
di valeriana . 
di galanga... 


gocce 25 
» 25 
» 25 
» 12 
» 12 
» 12 


Olio essenz. di anice .. 
) » di comino . 


Alcool a 90° ......., 


ACQUa ........vccte ° 


Prodotto = litri 10 (alcool 36 %). 


di garofani. 


di menta pip. . 


. 1 
. kg 


000 & 


è 00eo 


per 


. 12 


-.0 


(E) 


4 
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ELISIR DIABOLICO. 


Alcool a 90° .......... 1 11 Estratto di zenzero .... 1 0,25 
ACQUA ......0.00000000 3 14 » digocce di Mampe » 1 
Estratto di China ...... » 0,75 Cognac (imitazione) .... » 6 
D di arance ..... » 0,75 
ELISIR DELLA SALUTE. 
Essenza di Amaro Berlino stomatiche (p. 285)... g 3 
(pi 284) cris osetoa tan & 3 Alcool a 90° .......... 1 0% 
Essenza di Amaro spagnuo- Zucchero .......0.00000 kg 4 
lo (p. 286) ...... «fisica dd 3 Acqua sori a 151 
Essenza di Amaro di erbe 
DIVERSI. ° 
Essenza spec. Alcool a 85° Siroppo Acqua 
g litri litri litri 
Assenzio svizzero (p. 288) .......... 25 21,5 0,5 12 
Amaro di Amburgo ..........00000.0 50 42 5 53 
» di erbe stom. (p. 285) ...... 20 14,25 — 19,75 
> di Berlino (p. 284)....... sese 11 14,25 10 9,75 
» greco (p. 285) ......000000% . 25 14,25 3 16,75 
» olandese (p. 286) .........., 30 14,25 3 16,25 
» polacco (p, 286) ......... se. 30 14,25 1 18,75 
» di Stettino (p. 287) ....... ca BO 12,75 8 13,25 
» spagnuolo (p. 286) .......... 32 12,75 12 9,25 
> stomatico (p. 285) ......000. 30 13,25 — 19,75 
» stomatico doppio (p. SIE sie “TO .41 2 56 
2 viennese (p. 237) ....... ei 20 . 12,75 8 3,25 
Liquore Moro (p. 291) ..... au - 0 16 —_ 18 
» Teichmeyr (p. 293) ........ 25 12,75 5 5 
» Turner (p. 290) ........... 25 14,25 8 13,25 


Estratti per amari. 


Poiché per la preparazione degli Amari il procedimento 
più appropriato per l'estrazione dei principî amari ed aro- 
matici dalle sostanze vegetali, che li contengono, consiste 
nella macerazione a spostamento o nella digestione, è evi- 
dente che per nessun’altra categoria di liquori, meglio che 
per questa, sia indicato e corrisponda l’impiego degli estratti 
0 tinture concentrate e composte; anzi, quanto più questi 
sono conservati da lungo tempo, il sapore che risulta dalla 
mescolanza delle sostanze vegetali estratte si affina e diviene 
omogeneo, mentre tali prodotti non subiscono alterazione 
alcuna. 

L'intensità poi del sapore amaro nel liquore si ottiene 
con tenue quantità dell’estratto, mescolandolo con alcool, 
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zucchero ed acqua; sicché il loro impiego riesce anche assai 
pratico e conveniente. 

È quindi naturale che questi Estratti per Amari giano assai 
numerosi e svariati. 

Come già per gli Estratti per liquori, raggrupperemo anche 
gli Estratti per Amari in: 1° preparati per macerazione diretta 
di una miscela di sostanze vegetali in alcool; 2° preparati 
per mescolanza e diluizione di olî essenziali o di essenze; ed 
infine in quelli ottenuti contemporaneamente mediante en- 
trambi questi procedimenti. 

Circa l’impiego degli Estratti per comporre i rispettivi 
liquori, non essendo applicabili in ogni caso le norme esposte 
(poiché gli Amari in generale contengono una percentuale 
alcolica poco elevata ed una assai tenue di zucchero), cosi 
faremo seguire ad alcune ricette di estratti le relative indi. 
cazioni per la composizione del rispettivo liquore; e per le 
altre abbiamo riassunte tali indicazioni nel prospetto inserito 
nella pag. 663. 

.Gli Estratti seguenti vengono preparati semplicemente: per 
macerazione e digestione delle sostanze vegetali mescolate: 


AMARO ANGOSTURA. 


Corteccia di angostura.. g 1000 Noce moscata ......... & 35 
Genziana (radice) ...... » 1000 Cardamomo ........... » 20 
Galanga .........0.0.. » 250 Pimento .............0 » 15 
Scorze d’arance........ » 1000 Garofani .............. » 10 
ATBRICO siii E) 250 Alcool a 90° .......... 1 9 
Cannella ..........000% » 200 AGGUD sciita » 8 


Dopo 5 giorni di macerazione si decanta il liquido, 


AMARO AROMATICO. 


Galang® .............. g 350 Cardamomo ........... g ‘0% 
Garofani .............. » 600 ZENZero ........00.00 » €400 
Cannella .............. » 1250. Alcoola 60° .......... 1 15 
Scorze di arance....... » 350 


Si lascia macerare per 8 giorni. Volendo un amaro pit 
forte sì impiegano 500 g di galanga anziché 350. 


AMARO DI BRESLAVIA. 


Genziana (radice) ...... & 850 Trifoglio acquatico..... gu 450 
Galanga (radice) ....... » 1250 Legnoquassio(raspatura) »  î$ 
Centaurea (foglie) ...... » 500  Alcoola 60°........... 1 35 


Cardo santo (foglie) .... » 500 
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AMARO DEI CARPAZI. 

Genziana ............. & 12  Cardamomo.......... > 8 25 
Calamo ..... lalla » 12 Angelica (radice) ...... » 25 
Camomilla romana ..... » 12 GaAlanga .......000000% » 25 
Assenzio .............. » 12 Zenzero ...... ATA GRA E » 25 
QuAssio ............... » 12 Garofani ...........0%, » 50 
Noce moscata ......... » 12 Arance immature ...... » 75 
Macis.......... lane » 12 Fiori di cannella ...... >» 75 
Lavanda (fiori) ae » 12 Scorze di limoni ....... » 100 
Maggiorana ........... » 6 » di arance amare. » 300 
Cannella bianca ....... >» 25 Alcool a 90° ......106, 1 & 
Fiori d’arancio ........ » 25 ACQUA ......00000 Deda 2 

Digestione per 8-15 giorni. 

Liquore: 
Estratto precedente .... 1 3 Zucchero ............. . kg 3 
Alcool a 90° .......... » 2,2 ACQUA suini ceo 1 2,80 

Prodotto = litri 10 (alcool 40 %). 

AMARO ALLA CHINA. 

China (1° qualità) ..... g 1580 Noce moscata ......... & 75 
Scorze d'arance ........ » 500 Alcool a 85° ......... e | 10 
Genziana (radice) ...... » 500 


Le scorze d’arance devono essere lasciate 24 ore nell’acqua 
fredda e poi liberate dalla parte bianca. Infine si aggiunge 
soluzione di 12 g di essenza di spezie nell’alcool a 90 (mezzo 
litro). 


AMARO DI COLONIA. 


ATEANCO <......0000000% & 1500 Centaurea ..,.......... & 250 

Menta piperita ........ » 1000 Zedoaria .......000000% » 250 

Zenzero ......0..000000 » 500 Assenzio (foglie) ....... » 250 

Genziana ..........00% » 500 Valerian&......0000% +? 500 

Galanga .............. » 250 Quassio (legno raspato) . » 150 

Trifoglio acquatico ..... » 250 Alcool a 70° .......... 1 20 
AMARO DoctoR. 

. Salvia ........00000 ee°- RU 100 Ireos (radice).......... 50 
Enula campana ....... » 65 Cannella ......00000000 3 15 
Genziana .........0..0 » 65 Garofani .......... \uce 10 
Rosmarino ............ » 65 Centaurea .........000% n 130 
Angelica (radice) ...... > 65 Ginepro (bacche) ...... > 225 
Calamo .........000000 3 50 Alcool a 75° .......... 1 8 


t 


556 Liquori speciali 


AMARO DI ERBE ALPINE. 


Assenzio ........... sone 90 Angelica (radice) ...... & « 
Anico .........00 seaga 80 Lavanda (fiori) ........ » 40 
CAlAamo siii » 80 Garofani ...... adiliont D) 30 
Scorze di arance ..... PISO - 60 Zafferano .........000% . s 
Foglie di salvia ....... > 60 Alcool a 90° .......... » 1000 
Foglie di menta pip.... » 50 ACQUA ....0.01000% cee. » 1000 
Ginepro (bacche) ...... » 50 


Si lasciano macerare per 5 giorni i vegetali nell’aloool; sì 
decanta e si fa poi digerire per 8 giorni nell’acqua; si riuni- 
scono i due liquidi e si filtra la tintura. 


Liquore: 
Estratto precedente .... ll 1,2 Acqua ..... nie 1 12 
Alcool a 90° .......... » 5,8  Zucchero...... ae di 3 


Prodotto = litri 20 (alcool 30 %). 


AMARO DI ERBE AROMATICHE. 


I. 
Assenzio (sole foglie)... g 1000 Garofani ...... ccosesso E 165 
Menta crispa .......... > 750 Noce moscata ......... » 165 
Camomilla ............ 3 750 Zenzero ........ vacca» ‘339 
Cannella .........0000. 3 400 Alcool a 70° .......... 1 15 
Anice stellato ....... 0° 500 
IL 
Cannella .......... «e++ @ 100 Bagllico.........00000% q ni 
Cardamomo ......... eg 100 Ireos (radice).......... » 375 
Cubebe ..... ia è 100 Calamo aromatico ...., » 373 
Pimento ...........0., » 100 Galanga ...........00% » 3; 
MaciScosecigtà diari D 100 Anice verde ........... » o 335 
Noce moscata ......... . 100 Scorze di limoni ....... » 7% 
Lavanda... uiiania » 200 » di arance ....... » 750 
Rosmarino ......... sad 200 Alcool a 70° ........., 1 5) 
Camomilla .........0.. ? 300 
AMARO EIBENSTOCKER. 

Legno di sandalo ...... f 250 Garofani ..........000% & 3% 

» di sassafrasso ... » 40 Cannella di Ceylan .... » 330 
Scorze di arance ..... ‘0. 3 165 Cardamomo ........... a» 330 

» di limoni ...1... » 165 Cubebe ......0000000% . ® 40 
Genziana .....0 L00000 » 250  Galanga............. . » 8 
ZONzero isicliicaraiei » 165 Cascarilla ...... euri . 40 
Zedosria ......000000% » 330 Fiori di cannella ...... » 330 
Salvia .......0000, ese0 »® 330 Alcoola 60° ........ so 1° 2 


Noce moscata ......... 3? 750 
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AMARO FINO. 


Scorze di-arance (senza Zenzero ......... cassa # 10 

strato bianco) ...... è & 150 Angelica (radice) ...... ?®» 3 
NÙNcoOrdio ........-.0001 è 100 Alcool a 95° .......... ® 1100 
Garofani .............. » 6 Acqua ........ guire » 600 
Cannella ............. è». 30 


Digestione prolungata, quindi colare, spremere, filtrare. 
Liquore: Se ne diluiscono litri 134 con alcool litri 4% e si ag- 
giungono litri 4% di siroppo contenente kg 2 di zucchero. 


AMARO HAFTMANN. 


Calamo ........00000%% e 500 Fiori di cannella ...... g 500 
Lavanda (fiori) ........ » 250 Noce moscata ......... 3? 375 
Zedoaria ........ “isa » 250 Garofani ..... eee e . 375 
Galanga ...........000 » 375 Camomilla .........0%. » 250 
Salvia ....... POD sa 250 Zucchero in polvere.... =» 500 
Rosmarino ............ » 250 Alcool a 75° .......00,. 1 20 
AMARO INGLESE. 

Arance immature ..... - 8 60 Cardamomo ....5..0.0, & 125 
Galanga ............0:% » 60 Scorze di arance ....... » 500 
Calamo .......... ua 60 » di limoni ....... » 250 
Genziana ...... cela » 60 Alcool a 96° .......... ì 4 
Cannella bianca ....... » 60 Acqua: sicilia » 2 
Cannella Ceylan........ » 125 

Digestione per 8 giorni. 

Liquore: 
Estratto precedente .... 1 3 Alcool a 90° .......... g 13,5 
narra Amaro Inglese g 75 Zucchero ............è . kg 2,5 
Essenza di Amaro di erbe ACQUA .......0000% ssice- I 34,6 

(Di 285) cinici » 3,5 


Prodotto = litri 50 (alcool 28 %). 


AMARO ITALIANO. 
Assenzio ........000000 30 Arancia amara (scorze). Kg 15 


Cardamomo (semi) ..... » 4 Legno sandalo ......... » 20 
Angelica (semi) ........ » 8 Ireos (radice) .......... » 25 
Arance (scorze) ........ » 8 Genziana (radice) ...... » 40 
Angelica (radice) ...... » 12 Calamo aromatico ..... » 40 
China (corteccia) ...... > 16 Alcool a 90° .......... » 1600 


Galanga (radice) 0000000 » 25 Acqua ece00000 00 O La 600 
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Liquore: 
Estratto precedente .... 1 2 Zucchero .....-.00.000% 
Alcool a 90° .......... 3 6,3 Acqua ......... Reate 


Prodotto = litri 20 (alcool 36 V%). 


AMARO OLANDESE. 


Genziana ............. & 800 Zafferano ............. 
Aloe ........ RE E CIFRA » 600 Alcool a 60° ...... 0 
Scorze di arance ....... » 600 


Cannella ........... seo E 500 Galanga ............., 
Garofani .....,........ » 500 ARosmarino........ cun 
Anice verde ........... > 500 Menta crispa .......... 
Polmonaria .......... s 500 Alcool a 60° .......... 
Finocchio ............. » 500 

AMARO REALE. 
Centaurea ..........0.. & 500 Alcool a 75° ........ de 


Quassio (raspatura) .... >» 125 


AMARO SPAGNUOLO. 


Assenzio .............. E 50 = Enula campana ....... 
Calamo: iui D) 50 Pimento .......:.0000% 
Centaurea ............ s 1 50 Cannella ...........00% 
Angelica (radice) ...... » 30 Alcool a 90° .......... 
Ireos fiorentina ...... <. 30 ACQUA 0.000 000000000e 
Trifoglio acquatico ..... »‘ 30 


Si procede come per l’Amaro Angostura (II). 


Liquore: 
Estratto precedente .... 1 1,75 ACQUA resina 
Alcool a 90° .......... 3» 6,25 SIFOppo ....0.-.00000. x 


Prodotto = litri 20. 


AmaRO JOKEY. 


ZCOZOrO siii ian RR. 200 Angelica (semi) ........ 
Cannella ...... SET Desta » 200 Scorze di arance ...... è 
Arance ....... PORPORA » 200 Garofani ......0000050% 
Legno quassio ........ . » 200 Rabarbaro ..........-. 
Cardamomo ....,...... 3 150 Zedoaria ......1..00 ATA 
Calamo: iii » 130 Anice stellato ......... 
Genziana .......00000, » 100 China ....... RITA 
Galanga ..........c000 » 100 Alcool a 75° .......00% 


kg 4 
1 3 
4 sa 
1 10 
e 500 
Ù) 500 
» 500 
1 20 
g 1009 
4 30 
» da 
» % 
» 10909 
» 1000 
1 (i 
» 6 
id 


100 

100 

1) 

». 50 
50 

o) 

50 

29 


All’estratto ottenuto si aggiungono litri 3 di arac genuino. 
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Liquore: 
Estratto precedente .... 1 5 ACQUA ...00000000% sso D 10 
Alcool a 75° .......... » 20 Cognac genuino ....... » 1 
SIFODpo +... 00rriccsti » 15 
Verde. 
AMARO RACHENPUTZER. 
Cardo santo ..... cessa RO 1700 Centaurea ...... Ra E 370 
Trifoglio acquatico ..... ?» 1700 Legno quassio ......... » 370 
ARBSENZiIO .......000000% » 1700 Alcool a 90° .......0.. 1 15 
Liquore: 
Estratto precedente .... g 600 SIPODPO +...01010c0c00% 1 2 
Alcool a 90° .......... 1 4,25 ACQUA. visione » 17,75 
Rosso scuro. 
Si può omettere il siroppo. 
AMARO HAFTMANN. 
Calamo aromatico ..... g 350 Rosmarino ............ g 165 
SEnDDA' 00100000000 0000 » 250 Noce moscata 0 0 0 è è. co o ès0 a » 200 
Galang® ........001000 250 Garofani ......1000000% » 225 
Zedoaria ......00000000 » 165 Cannella ............0% » 330 
Camomilla romana ..... » 1605 Ginepro ...... 10000000 » 250 
Salvia ......0000000000 L) 165 | 
Macerazione per 30 giorni in litri 8 d’alcool a 7859. 
AmaRO MALAKOFF. 
I. II. I. II. 
Bcordio ............ & 750 750 Imperatoria (rad.). g 200 — 
Centaurea .......... » 750 750 Garofani ........ .3 40 38 
Assenzio ......00000 » 200 350 Cannella cassia ... » 550 375 
ISSOpO ......000000% » 150 150 Pepe cubebe ..... » 40 38 
Zedoaria ........... » 300. 375. Cardamomo ...... » 20 15 
Zenzero ..........., » 700 800 Alcool a 85° ..... 1 11,7 10,5 
Calamo aromatico... » 35 37 ACQUA .....00000% » 11,3 10 


Si esauriscono le droghe mediante macerazione, si spreme 
e si filtra per ottenere per I litri 20 di estratto e per II litri 18. 
Il liquore si prepara (10 litri della gradazione 42 %) di- 
luendo g 600-650 di estratto con litri 4,700 di alcool a 95° 
ed aggiungendo siroppo lit. 5,300 (contenente kg 2,300 di 


zucchero raffinato). 
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ELISIR DAUBITZ. 


6560 

Rabarbaro AFFI RI oteeesùas & 1 2 5 
Zedoaria eo è è 008 0.6 to s 6868 » 1 2 5 
Agarico bianco ........ » 100 
Aloe so eee 0 è 0 0 è « « »s 0 s0 a è . » 1 0 0 


Genziana ........... ved 
Viburno (') (corteccia) .. 
Alcool a 70° 


g 250 
L) 500 
1 15 


Dopo digestione di due o tre ore si lascia macerare per 6 


od 8 giorni. 


ELISIR DI ERBE ALPINE DELLA SVIZZERA. 


Lauro (bacche ..... Lai 
Ireos (radice).......... 
Basilico ..... RPS 
Galanga 
Trifoglio acquatico ..... 
Alcool a 60° ..... nada 


ELISIR STOMATICO. 


Camomilla ............ & 750 
To ocsirveridlionece » 500 
ZENZEeEro L....100000000 . D 500 
Maggiorana ........... » 500 
Rosmarino .........., . 2 250 
Sambuco ...... PER NE. 250 
Galanga ...... covocssso B 200 
Rosmarino ...........0 ) 200 
Garofani ........... psi: d 125 
Noce moscata ......... » 260 
Maggiorana ........... » 260 
Calamo .........000000 3? 400 


Cardeamomo ........c0: 
Cannella .........000.. 
Scorze di arance ...... a 

» di limoni ..... ss 
Alcool a 60° .......... 


ELISIR DI ERBE STOMATICHE. 


Tintura di galanga .... & 250 
« di genziana .... » 250 
Si aggiunge ancora: 

Trifoglio acquatico ..... & 100 

Centaurea (erba)...... . »® 200 


Si lascia digerire per 1 giorno con 2 kg di alcool 


Tintura di assenzio .... 


Liquore: Procedesi come pel seguente. 


ELISIR DEI MARINAI. 


Genziana .........000%% g 1500 

Zedoari& ..........0...0 » 375 

Centaurea ............. » 375 

Galanga ...........00% » 375 
Liquore: 

Estratto precedente .... 1 2 

Alcool a 90° ........0% » 14,26 
Bruno. 


(') Ontano nero. 


Arance 


è. Gas 0 0 è e 0 a so 0. 


g 25 
» 250 
» 250 
» 250 
» 1590 
1 20 
g& 20 
» 260 
» 525 
» 490 
1 20 
go 125 
go 100 
» 109 
a 600 
go 500 
» rà) 
1 80 
1 5 
» 14.75 
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ELISIR SVEDESE DI LUNGA VITA. 
Genziana è 0 0060 0 0 000 (°4 80 Zenzero è 0 e o 0 e e s60e ‘0 0 0 00 [4 70 
Angelica (radice) ...... » 80 Zafferano ......0000000 3 10 
Rabarbaro ............ » 40 Alcool a 90° .......... » 1000 
Mirra ARE DI 0 0 0 asa è s0 è 00 e e so è >» 60 Acqua 0 e s0 è a eo 0 e 0 0» è» e e sas® 9 1000 
Aloe © è ® è e © è 6 » »s è s « è» s è so » 40 


Si procede come per Amaro Angostura (II); all’estratto 


ottenuto si aggiunge: 


Essenza di rhum:;;.scr sisi ina iae Saura e og 


20 


Liquore: Procedasi come per l’Amaro Inglese (II) impie- 
gando 1 litro di questo estratto. 


Centaurea .....;....... 
Assenzio (senza stelo) . 

Calamo aromatico 
Galanga .......... 
Ireos (radice) 


Pimento 0 0 0060000 80 00 


ELISIR SVEDESE. 


g 500 
» 400 
» 450 
» 230 
» 230 
» 380 
» 225 
» 225 
» 330 


Alloro (bacche) . 


Cannella (fiori) ........ 
ZENZero ......1000000% F 
Garofani ....... palese 
MACIB iii susa 


Levistico (radice) 
Alcool a 95° .... 
Acqua 


(MI I 


0 0 e 00 0 0 0 e 0 e è ge 0 


Macerazione per parecchi giorni o digestione. 


GOCCE D'AMBURGO. 


Assai forte. 

I. II. 

Galanga .......... g 2500 2250 Ireos in pezzi ..... g 
Miane ‘» 750 45 Pepe di Spagna ... » 
Lauro (bacche) . » 750 830 Garofani ....... six ® 
Cannella ........ «+ » 450 625  Alcoola 70°...... 1 
Noce moscata ... » 565 45 Etere acetico ...... & 
Pepe NDEro ...0000%6 3 250 Ca 
Otto giorni. 
Gocce DI DANZICA. 
I. 

Aloe ..... e e è € ec e 0 sa e sc 0 a & 500 Genziana o eosopss e » o 0 cs S è» £ 
Galanga 00028000 . Li 500 Rabarbaro MUREZEEERE E) 
Centaurca 0 ® 0 0 e ao s 0» 0 0 © s @& » 500 Zatferano 0 è e 0 ® © e 0 e » è e dè 
Zedoaria ...........00 » 500 Alcool a 70° .....0.00% 
Arance 0 0600 è e 0 0 0 GS cos è a » 500 


38 — Il Liquorista. 


UU ce YU _ 


I 

225 
20 

175 
20 
25 


me vu è 


2000 
300 
35 
20 
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II. III. I. Il 
Aloe ...... pla og ce. 2 200 — Trifoglio acquatico . g 30 200 
Centaurea ...... 0.03 200 100 Genziana ......... » 400 250 
Agarico bianco .... » 200 100 Galanga .......... » 400 250 
Enula campana ... » — 100 Zafferano ......... » — 6 
Calamo ......... ad — 100 Alcool a 70° ...... 1 2% 3 


Si aggiungono poi 30 g di olio essenziale di menta sciolti 


nell’alcool a 95°. 


Zedoaria ..... 


Gocce DI FIEBER. 


& 1000 AIOO s risirirazannia 
» 1250 Galanga ..........0... 
» 1250 Rabarbaro ............ 
» 500 Alcool a 60° .......... 


go 125 
» 185 
. 65 
1 pai) 


Si lascia macerare per 8 giorni. Poi sì mescola con questo 
estratto altrettanto estratto di China (I). 


Gocce DEL DR. MAMPE. 


Arance immature ...... 
Rabarbaro .........0.. 
Galanga .......0.00000 
Genziana .........0.0. 
Scorze di arance....... 


g 


120 Cardo santo ........... 
60 Cannella ........... chi 
60 Garofani ...........,.. 
40 Alcool a 90° .......... 
40 ACQUA <csiiiiceniia 


Si procede come per Amaro Angostura (II). 


GOCCE DI STETTINO. 


Genziana ......... c0°° & 1250 Galanga ....... sine 
Arance ......... ce000e0 3 4000 ASSENZIO ........000000 
Legno quassio ......... ? 375 Trifoglio acquatico ..... 
Centaurea ............. » 625 Alcool a 60° .......... 
Zedosria ........0.....0 3» 625 
a Gocce DI THORNER. 

AIOG.i irene ‘200 MIrr& caseina 
Rabarbaro ............ » 100 Zafferano ..... dala 
Zedonria ........00000% » 20 P.8 (1010) MP 
Genziana ......00.000% » 20 ACQUA: rica MET 
Agarico .0....0..-0000% é «x 20 


Si procede come per l’Amaro Angostura (II). 


Gocce DEL Dott. KLIPP. 


Cannella ............. « «2 
Garofani ............., » 
Galanga ........... » 
Zedosria .............. » 


300 Genziana ........:0.0% 
300 Centaurea ..........1.. 
620 Alcool a 60° ......... * 
620 


4 40 
» 40) 
» pb) 
1000 

» 1990 
ge 625 
» 625 
» 625 
1 25 
E Ei) 
» 10 
» 1009 
» 1000 
e 6% 
» 1250 
»” 
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Estratto spec. Alcool 85° Siroppo Acqua 


g litri litri litri 

Amaro aromatico ..........0...0% 500 14,25 5,75 14 

. d’'Angostura ...........0:.:. 1000 14 10 10 

» di Karlsbad .............. 1000 13,25 8 11,75 

» di erbe stom. ............ 1000 13,25 12 7,75 

» di Haftmann ......000000%% 600 14,25 4 15,75 

» di Stettino ........0.1000% 400 12,75 8 13,25 

» di Turingia ............ sù 500 12,75 14 7,25 

» di Weetfalia ..........0.% 400 14,25 5 14,75 

. inglese ..........000000000 1000 13 — 20 

» Italiano: iis : 500 12,5 9,5 12 

» olandese .......... Causa 500 14,25 3 16,25 

» POLACCO niente 500 14,25 2 17,75 

» reale: -»iGullasccnsnealta 350 12,75 12 9,28 

» POM siii SETA l 500 12,75 14 7,25 

» SPAENUOIO ......0.000c000 500 12,75 12 9,25 

» stomatico ..........000000 1000 13,28 — 19,78 

» stomatico Boonekamp ..... 200 15 x 0,5 18 

» stom. di Breslavia e Colonia 1000 13 —_ 10 

) tureo' ica iii nea 500 14,25 8 11,75 
Assenzio SVvIZZzero ..........0. ui Wtare 300 21,5 0,5 12 
Elisir stomatico ...,...00.00000000, 1000 12,25 14 7,75 

» stomatico d’erbe alpine..... 500 12,75 . 12 9,25 
Gocce d'Amburgo e Danzica ..... 1000 13 —_ 20 

» Fieber e Thorner ......... 1200 15 8 10 

è sa 


Gli estratti seguenti per amari vengono composti, oltreché 
mediante macerazione o digestione delle sostanze vegetali, 
anche per aggiunta di olî essenziali od essenze, ed altri 
per semplice mescolanza di olî essenziali o di estratti già 
preparati. 


AMARO D'AMBURGO. 
Assai forte ed aromatico. 


Cardo santo ........ se. R 2000 Centaurea ......0.0.00, E 2000 
Genziana ............. >» 2000 Alcool a 70° .......... 1 25 
Galanga ..........0.0, » 3000 


Si aggiungono poi: 
Olfo essenz. di cardamomo. g 15 Olio essenz. di arance dolci. g 15 


. ’ di cubebe .... » 15 » » diaranceamare » 30 
> » di cannella ... =». 30 > » di coriandoli .. » 30 


sciolti in 1 kg dì alcool a 950. 
Liquore: Si compone come l’Amaro Angostura. 
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AMARO STOMATICO BOONEKAMP. 


Agarico bianco ........ g 250 Enula campana ....... g 25% 
Centaurea (foglie) ...... » 250 Assenzio (foglie senza 

Trifoglio acquatico ..... » 500 Btell) ..........00000 » 1000 
Finocchio ......... usa 500 ZENzero .......0000000% » 1060) 
Genziana (radice) ...... » 500 Zafferano ........00000 » 125 
GAlanga ........00000% » 500 Alcool a 75° .......... 1 d 


Quando la tintura è pronta vi si aggiunge una soluzione di 
5 g di olio essenziale di menta crispa in 1 litro d'alcool a 95°. 


AMARO DI CARLSBAD. 


I. 
Scorze di arance mondate. g 570 Assenzio (foglie senza steli). g 209 
Trifoglio acquatico ...... è » 470 Angelica (semi) .......... » 160 
Cassia lignea ............ » 375 Verbasco (fiori) .......... » 375 
Cannella ........ it » 245 Tanaceto ......... ssa » 1S5 
Garofani ;.ic..sicsiuisni » 225 Alcool & 70° .......0.00% 1 % 


Si lascia macerare per 8 giorni. Si decanta e vi ei aggiunge 
la seguente soluzione: 


Olio essenz. di garofani ... g 65 Olioessenz.diangelica ... g 30 
» » dicannella ... » 566 


Si agita il tutto energicamente e si filtra. 


II. 
Estratto « Gocce Mampe». l 10 Alcool & 95° .......0.000% b 1 
Essenza di « Amaro fino». g 65 
III. 
Sopraffino. 
Estratto precedente ..... +. 16 Estratto di cognac (p. 355) 1 1! 
» di vaniglia ..... + >» 0,5 


AMARO DELLA FRISIA. 


Scorze di arance amare. g 2000 Genziana ............. g 12% 
ASSENZIO .....00000% c.e.0 » 1250 Alcool a 75° .......... 1 15 
Galanga ......c0000000 » 1250 


Si aggiungono poi, per ogni kg di estratto, 10 g di essenza 
d’amaro di Spagna sciolti in alcool assoluto. 


AmaRO GRECO. 


Essenza di « Amaro Gre- . Estratto di assenzio ... & 65 
co» (p. 285) ........ & 35  Alcoola 95° .......... » 1000 
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AMARO INGLESE. 


Calamo aromatico ..... g@ 1500 Garofani .............. E 330 
Galanga .............. >» 1500 Noce moscata ......... > 330 
ATADCE ........0.00% ++ >» 3000 Legno quassio......... » 3000 
Scorze di arance....... » 1500 Aicool a 70° .......... ll 23 


Si aggiunge poi una soluzione di 500 g di essenza di « amaro 
inglese » (p. 285) in un litro d’alcool a 950. 


AMARO REALE. 


I. | 
Estr. di « Gocce Dr. Mampe» 1 1 Estr. di « Liquore caccia». 1 1 
| II. 
Estr. di «Gooce Dr. Mampe» g 3000 Estratto di cannella .....g 125 
Estratto di zenzero ...... » 1500 » di garofani ..... » 125 


» di amaro China.. » 1000 


AMARO ALLA Rosa. 


Garofani .......0..0000 200 Cardamomo ........0.0 E 330 
Anice stellato ......... 3? 330 Cassia lignea .......... 3? 750 
GAlanga .......0000000 330 Scorze di arance ....... ®*® 1500 
ZENZECO .....-.00c000000 330 Alcool a 75° .......00. 1 15 


Si aggiungono, a macerazione compiuta, 5 g di essenza di 
rose sciolti in alcool assoluto. 


AMARO STOMATICO DI COPENAGHEN. 
Estratto di rhum ...... & 250 Estratto di « Gocce Dr. 


Tintura di cardo santo. è» 2000 Mampe > ......000 «00° g 2000 
» di genziana .... >» 500 Tintura di angelica..... >» 500 
» di galanga .... > 500 » di zenzero ..... ®» 1000 


AmaRO TuRco. 


Estratto di « Griinevald ». 1 2 Olio essenz. di anice verde. 1 15 
» di « Amaro stoma- » » di mènta piper. » 8 
to saisticisani da + 2 » » di comino..... » 15 


I tre olî essenziali devono essere disciolti in un litro d’al- 
cool a 950. 


AMARO DI TURINGIA. 


Estr. di «Grilnewald »..... 1 6 Estr. di « Elisir dei marinai» 1 3 
» 1 


» di «Goccedistettino» » 6 » «Liquore caccia>.... ,5 
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AMARO DI WESTFALIA. 


Estratto « Amaro stomatico Estratto « Amaro China ».. 1 9 
verda:® cui cisctlisetsa 1 12 » « Vescovo »...... » 2 


Amaro MogaADoR. 


Olio essenz. d’assenzio franc. g 12 Olio essenz. di zenzero .... &g 4 


» » di menta pip. » » di calamo .... » 10 

inglese .... » 10 Tintura di genziana ...... » 30 
» » di arance amare » 16 » amara siomatica . » 29 
D » di cann. Cassia. » 8 Alcool assoluto .......... 1 1 
» » digarofani .... » 8 


AMARO ITALIANO. 


Olio essenz. di ginepro .... g 8 Olio essenz. di cannella ... g 4 
» » di garofani ... » 8 » » di lavanda ... » t 
» » di angelica ... >» 8 » » di assenzio ... » 3 
» » di calamo .... >» 4 » » diarance amare » 16 
» » di finocchio ... >» 4 Alco01 a 95° ...........% » 1000 
AMARO OLANDESE. 
Essenza d’Amaro fino di Olio essenz. di assenzio ... g 10 
Berlino (p. 284) ....... g 24 » » di cannella ... » 4 
Olio essenz. di calamo .... >» 10 Alcool a 95° ............ » 1200 
» » di arance ..... » 10 
AMARO SPAGNUOLO. 
Olio essenz. di macis ..... g 1 Olio essenz. di ginepro .... g 3 
» » di angelica ... >» 1 » » di menta crispa » 3 
» » di coriandoli .. >» 2 » » diarance amare » 3 
» » di assenzio ... >» 2 » » di limoni ..... » 3 
» . di cannella ... » 3 » » di scorze di a- 
» » di calamo .... >» 3 rance...... Ù | 
» 5 di garofani ... >» 3 Alcool & 95° ........00.. » 1000 


AMARO STOMATICO (MAGENBITTER). 


Estratto d'Amaro inglese . g 50 Olio essenz. di garofani ... & 1 
Olio essenz. di calamo .... » 2 » » diaranceamare »* È) 
» » di ginepro .... >» 2 Alcool a 95° .........0.. » 1090 


Punch e Grog. 


I componenti principali del Punch e del Grog sono il rhum 
Giamaica (70-74 %) e l’arac di Goa o di Batavia (55-58 %), 
lo zucchero raffinato di 1 qualità (esente da tinta azzurrastra) 
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nonché acido citrico e spiriti aromatizzati (di vaniglia, di rosa, 
ecc.), tinture fresche (o alcolaturi) di scorze di limoni, di 
arancia, ecc. 

Per qualità meno fine si può far uso di buone imitazioni 
di rhum o di arac, preferibilmente con aggiunta di prodotti 
genuini. 

Il siroppo da impiegarsi deve avere consistenza elevata, 
tale cioè da -contenere almeno kg 1,150 di zucchero per litro 
di siroppo; per prevenire la cristallizzazione si aggiunge, du- 
rante la cottura, g 244 di acido citrico per ogni kg dello zucchere 
impiegato. 

La cottura dello zucchero deve essere compiuta in modo 
che kg 100 di zucchero e litri 45 di acqua abbiano a fornire 
esattamente litri 88 di siroppo; è quindi necessario riscaldare 
la massa finché sia ridotta al volume indicato. 


Estratti di Punch. 


Faremo precedere l’indicazione di alcuni dei principali 
preparati che vengono impiegati per la composizione dei di- 
versi Estratti o Siroppi per punch. 

Spirito di limoni: Si lasciano macerare per 8-10 giorni le 
scorze di N. 30 limoni in 5 litri di arac. Quindi si cola e si filtra 
l’alcolaturo. 

Spirito di arance: Si libera dalla parte bianca la scorza 
fresca di N. 20 arance e la si lascia macerare per 15 giorni in 
2 litri di rhum. 

Spirito di vaniglia: Si lasciano macerare per 15 giorni 
g 50 di vaniglia tagliuzzata in litri 2 di arac. 

Spirito di rose: Soluzione di g 1 di olio essenziale di rose 
in g 9 di alcool a 90°. 

Indicheremo ora alcune ricette di Estratti per punch, la 
cui serie può variare all’infinito, avvertendo che, in generale, 
un litro di estratto riesce sufficiente per preparare 3-4 litri di 
punch, comunicando sapore dolce ed aromatico. 


I. 
Alcool a 90° ............ 15 Vino rosso (grado alcolico 
Rbhum Giamaica (70°) .... » 2,8 LOS) farcia 11 
Arao di Goa (55°) ....... » 1,2 Siroppo (v. pag. 299) .... » 9,5 
Tintura di vaniglia ...... » 0,2 Acqua boll. (in cui sia stato 
» di limoni ........ » 0,2 disciolto ac. citrico g 40) » 0.1 


Prodotto = litri 20 (alcool 37 %, zucchero 54,5 %). 
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II. ” 
Succo fresco di limoni.. N. : 7 Rhum Giamaica ....... 1 3 
Acido citrico .......... [4 15 Alcool a 90° .......... » 1% 
Olio essenziale di cedro.. gocce 18 Zucchero ...... cala kg 6 
Estratto di vaniglia .... g 10 AOGUA iscritti » 2 


; II. III. IV. 
Rhum Giamaica ..........0000000 1 _ _ 3 3 
Arac di Goa ..... ARTE RE A » 444 6 — _ 
CORDAG ili RT » — 4 — 5 
Vino bianco .........c000000e due » 0,5 — — 1 
d' POSSO Licinio » — 1,7 1 = 
Alcool a 90° ........0c000000% Re » — —_ —_ 1 
Estratto di rhum.............. é& g 10 — _ == 
» di vaniglia ....... usata » _ 10 5 == 
Olio essenziale di limoni ......... gocce 5 — 16 s 
» > di rose ........... » 2 n = Nei 
» » di mandorle amare. » 1 — — "= 
Tintura di cannella ............. : & — 3 — 19 
Acqua di fiori d'arancio .......... » — — 100 == 
Succo di limoni .........0000000% » — — 100 = 
Acido citrico ....... RASOI TOR » 30 60 15 15 
AOQUD::< boe nerti DA 1 2 1% 4% 9 
Zucchero ........ ali kg 4 4% 4% 15 
TO Delo. udea & — 60 = a 
V. 
Arao di Goa .......... 1 3 Succo di albicocche .... 1 0,25 
Rhum Giamaica ....... » 4 Spirito di rose ........ cm? 1 
Spirito di vaniglia ..... » 0,10 SIFODpo sii ciiaicazea I S.si 
Spirito di arancio ...... >» 0,10 Acqua bollente (in cui 
Alcool a 90° ..... ocoso >» 2,50 siano stati disciolti 15 g 
Vino rosso ....... cees° > 0,80 di acido citrico) ..... cm° 100 
Succo di ananas ....... » 0,40 
Prodotto = litri 20 (alcool 35 V%). 
PuncH DI DUÙSSELDORF. 
Alcool a 75° ..... c6. 1 9 Limoni .......0000000 . Ni » 
Rhum Giamaica genuino » hi Estratto di vaniglia .... & 1 
Arac di Goa .......... 3 4 Tè nero .......400000% » » 
AGQUa cuciiicii ict Li Olto essenziale di rose .. gocce ì 


Zucchero .......0000000 Kg 17,5 


Lo zucchero viene disciolto a fuoco lento in litri 7,5 di acqui; 
e schiumato finché sia perfettamente chiaro. Si lascia raffred 
dare per mezz'ora. | 

I limoni vengono sbucciati e la scorza lasciata a macerare 
con due litri di alcool 24 ore prima di preparare il siroppo. I ‘ 
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limoni vengono spremuti ed il sugo filtrato. Il tè nero si in- 
fonde con acqua bollente e quando è freddo si aggiunge. L'’es- 
senza di rose viene sciolta in alcool assoluto. Tutti gli altri 
ingredienti vengono ben mescolati insieme ed aggiunti al liquido 
spiritoso. Questo poi si aggiunge al siroppo ancora caldo, lenta -. 
mente, e rimescolando continuatamente la massa. Il tutto si 
pone in botte e si lascia chiarificare per alcuni giorni. 
Colore bruno chiaro di zucchero. 


PuNnCcH SVEDESE. 


I. 
Arac di Goa .......... 1 1,50 Vino Porto ........... 1 3 
Rhum Giamaica ....... » 0,50 SIFODDO siii » 3,6 
Alcool a 80° ........%% » 0,50 Succo di limoni........ N. ?2 
Spirito di limoni ...... g 100 ACQUA: siii » 7,8 


Prodotto = litri-20 (alcool 20 %). 


Vino DIANcCO .......000c0000000 1 17 20 1% 1% 
Rhum Giamaica .........00000% » 1 1 0,25 0,5 
Arac di Goa ........000000000% » 4% 2 3% 2 
Olio essenziale di limoni ....... gocce 5 2 | — 5 

» » di arance ....... » 1 —_ — — 
Acido citrico .......0000000000% 8 35 65 — 10 
ZUCCHEFO' iui ra ani kg 7,5 6 5 5 
ACGuArsGi vira 1 5 3% 24 4 
Alcool.a 90%... cina » 2% 3 — 1 

PUNCH INDIANO. 

Rhum Giamaica genuino 1 8 Zucchero .... 1000000000 1 6 
Vino: isernia » 5:. Limoni siii N. 20 
ACQUA ci... 0000000000 » 14 Tintura di cannella .... g£ 10 
Latte ..........0 ST » 3 - 


Lo zucchero viene disciolto a freddo. Procedasi come sopra. 
Il punch indiano si beve freddo. 


PuncH AL TÈ. 


In 5 litri di vino rosso generoso si fanno disciogliere a 
caldo kg 8 di zucchero e acido citrico g 30, e poi si aggiunge 
sollecitamente tè Pecco 100, Cannella 20 e Vaniglia 10; si 
lascia infondere per 5 minuti e poi si cola il liquido caldo in 
miscela di estratto « Vescovo » 80, Olio essenziale di arance 20, 
Olio essenziale di limoni 15, Rhum Giamaica 7 litri. 
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PuUNCH ALL'ANANAS. 


FAL I. II. 
Rhum Giamaica ... 1 4% 10 Acido citrico ...... e 60 60 
Cognac ........... » 5 2 Estratto di vaniglia. » 10 25 
Alcool a 90° ...... » 6 5 Essenza di ananas . >» 10 65 
ACQUA .......0000% » 8 9 Olio essenziale di fior 
Zucchero .......... kg 18 15 d’arancio ............. goc. 20 
III. 

Arac di Goa ............ 14 Spirito di rose ........ om* 1 
Rhum Giamaica ......... >» 4 “Alcool a 90° _.......... 1 1% 
Succo d'ananas (non zucch.) » 1% SIFOPppo ........0000000 » 8,6 
Rhum aromatizzato (mace- Acqua bollente (conte- 

razione delle scorze di nente g 15 di acido ci- 

N. 6 mandarini per litro, trico)'iausuioranienani » 150 

poi filtrato) ........... » 0,25 


Siroppi di Punch. 


I siroppi di Punch si differenziano dagli Estratti perché 
sono più ricchi di zucchero e contengono perciò una inferiore 
percentuale di alcool. 

Di questi siroppi, per l’uso, si diluisce p. 1 con p. 2 di acqua 
bollente. 


AL RHum. 
Ordin. Fino Ordin. Fino 
Zucchero greggio Mar- Alcolaturo conc. di li- 
tinica i... kg 10 10 MODi ssi & 20 20 
Rbum comune o fino 1 5 hi) Acido citrico ....... » 12 12 
Alcool a 35° ....... » 1% 2 Tè Hyswen ........ » — 50 


NB. — Si prepari l’infusione concentrata del tè in acqua 
bollente litri 0,800 e si aggiunga fredda al siroppo. 


AL Cognac. 
Zucchero greggio ........ kg 10 Alcolaturo conc. di limoni. g 29 
Cognac fino ........... se 1 6 Acidocitrico ........... » 12 


Chiarificare lo zucchero greggio e cuocerlo a siroppo di 32° 
bollente; colare e filtrare il siroppo ottenuto, aggiungendovi 
il cognac, l’alcolaturo di limoni e l'acido previamente disciolto 
in poca acqua; mescolare energicamente in recipiente coperto 
e lutato, nel quale si lascia poi raffreddare il siroppo. 


a 
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Ar KIRSscH. 
Zucchero greggio ...... kg 10 Spirito di nocc. di ciliegie 1 0,20 
Kirschwasser (55°) ..... 1 5 Alcolaturo di limoni conc. g 20 
Alcool a 35°.........° » 0,80 Acido citrico .......0.0 » 12 


Si procede come per il Punch al Cognac. 


Ar MADERA 
Arao di Goa ............ 1 6,5 SIFOpDO siii 1 7,5 
Spirito di vaniglia ....... » 0,2 Acqua bollente (con g 15 di 
» di limoni ........ » 0,1 acido citrico) .......... » 0,1 
Vino Madera ............ » 5,6 


Preparazione di Punch diversi. 


AL Vino. 


Si scaldano all’ebollizione litri 3-34 (il contenuto di N. 4 
bottiglie) di buon ‘vino rosso generoso e vi si fa disciogliere 
Z 250-280 di zucchero raffinato, previamente triturato con 
scorza gialla di N, 1 o 2 limoni; infine al vino ancor caldo si 
mescola un litro di arac finissimo e si consuma il liquido ancor 
caldo, oppure anche raffreddato. 


Ar LATTE. 
Americano. 
Rbuna Giamalca ......... 1 5 Latte non scremato litri 7 %4 
Alcool a 90° ...........% » 4,5 e zucchero kg 6 ridotti 
Rhum aromatizzato (in cui per riscaldamento a li- 
siansi lasciati macerare ul-oclisbeci tenia 1 10 
vaniglia g 2 e noci mo- Spirito di rose ...... sia RR 1 
scate g 20 per litro) ... >» 0,5 
ALLa FRAGOLA. 
I. 


Questo costituisce una bevanda molto gradevole e rinfre- 
scante. 

Si schiacciano 2 kg di fragole di bosco; la poltiglia vien 
posta in un vaso di vetro e coperta con litri 1,5 di rhum genuino 
di Giamaica. Si chiude e si lascia in riposo per due o tre giorni, 
ma durante questo tempo si deve rimescolare ripetutamente 
la massa. Il liquido poi viene filtrato. Si versa la polpa di 
fragole su uno staccio di crine e si staccia per pressione. 

Questo rhum di fragole si conserva in bottiglie ben chiuse. 
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Per una bottiglia di punch di fragole si impieghi il succo 
di due buoni limoni (senza semi), 500 a 750 g di succhero e 
tre bottiglie d’ac ua. 

Lo zucchero vien messo in una terrina. Vi si spreme sopra 
il succo di limoni poi il rhum preparato, poi finalmente l’acqua 
bollente. 

Il punch di: fragole è migliore invecchiato che non pre- 
parato di fresco, e lo si può conservare in bottiglia per alcuni 
giorni. 


II. 
Araco di Goa ............ 1 3,20 Succo di fragole (alcoliz- 
Rbur- silenti sl: Le CÈ zato 15%) L00000 000% 1 1 
Alcool a 90° .......... co. >» 0,8 SIFOPPO ....0100000000 seo do 4 


Acqua bollente g 100 in cui siansi disciolti g 12 di acido 
citrico, 


Ar LAMPONE. 
Vino rosso forte ........ + 1 15 Acido citrico .........0.. K 30 
Rhum Giamaica ......... 3? 4 Olio essenz. di arance ..... » 10 
Alcool & 95° .....0 000000 3 » . di limoni ..... » $ 
Acqua distill. di lamponi (?) » 3 Tintura di cannella ...... » 25 
Siroppo di zucchero ...... ?» 10 


Si fanno disciogliere gli olî essenziali con la tintura di can- 
nella e l’acido citrico nei tre litri di alcool, poi vi si aggiunge 
il rimanente, mescolando con cura. Dopo tre giorni di riposo 
sì tinge con zucchero caramellato e con un po' di cocciniglia. 
Bastano 300 g per ogni litro di acqua. 


ALLA PESCA. 
Araco di Goa .......... 1 4 Alcool a 90° ....... see 1° 1% 
Rhum Giamaica ...... . 4% Spirito di rose ........ cm’ 1 
Succo di pesche (non zuc- SIFODDO: «stico 1 8 
cherato) 0 006000000060 » 2 


Soluzione calda -:di g 25 di acido citrico in acqua 100. 


(*) Per preparare l’acqua distillata di lamponi, oltre al procedimento 
solito, indicato nella pag. 254, si può anche distillare con cura e cauta- 
mente nell’ambicco 1 30 di succo di lamponi puro, per raccogliere 1 20 di 
prodotto. 

Oppure anche si mescolano nella caldaia dell'alambicco graspi di 
lamponi recentemente spremuti kg 2 con magnesia g 500, alcool a 85° 
1 5 e si distilla lentamente per raccogliere 1 1 di prodotto. 
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AL RHum. 


Si prepara una buona infusione di tè con 20 a 30 g di tè 
per litro d’acqua bollente. Si taglia intanto a pezzetti un li- 
mone e si mette in adatto recipiente aggiungendovi 400 o 
500 g di zucchero in pezzi. Si aggiunge allora un litro di rhum 
con precauzione, in modo che il liquore non si mescoli con 
l’infusione. Quando il rhum si è alquanto riscaldato lo si in- 
fiamma, e si lascia ardere senza agitarlo, fino a che sia pros- 
simo ad estinguersi spontaneamente. Si rimescola allora il 
tutto e si ottiene un ottimo punch. 


Ar KIRSCH. 
Si prepara nello stesso modo di quello al Rhum. 


Ar Cocnac. 
Vedi Punch al Rhum. 


Ar KRAMBAMBULI (Punch bruciato). 


Sopra un forte vaso di terra, largo, si pongono alcuni 
bastoncini di ferro e sopra questi 1 kg di zucchero che si inaffia 
con una bottiglia di rhum di buona qualità che si infiamma. 
. Quando il rhum è completamente bruciato e lo zucchero sgoc- 
ciola nel vaso, si versano sopra due bottiglie di buon vino da 
tavola ed un litro d’acqua o di tè insieme al succo di un li- 
mone e d’un’arancia. | 

Si espone il vaso per almeno due ore nella stufa calda (non 
molto calda), si agita bene e lo si serve caldo. | 


ALLA ROMANA. 


Si sbattono g 250 di zucchero con 10-12 tuorli d’uovo, si 
aggiunge rhum o arac a piacere (al più 4 cucchiai), indi ?/, 
di litro di crema di latte senza zucchero, si sbatte il tutto a 
neve per 18 minuti, e si tiene il recipiente per alcune ore in 
una miscela frigorifera. 


Russo. 


Si sbattono 12 tuorli d’uovo con 500 g di zucchero in pol- 
vere fina, un pizzico di cannella e mezza noce moscata tri- 
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turata, si versa sopra a poco a poco una bottiglia di buon 
rhum o di arance, continuatamente agitando, un litro di crema 
di latte, si sbatte per 10 minuti, si passa per staccio e si serve 
freddo. 


DEI FIDANZATI. 


È cosîf chiamata una specie di punch che si serve in In- 
ghilterra nei banchetti di fidanzamento. Si prepara nel se- 
guente modo: Si fa infusione di g 10 di tè Pecco in Y di litro 
d’acqua bollente e si cola. Si spreme la scorza di un limone 
sopra 750 g di zucchero, che si contunde e si sbatte con }, di 
litro d’acqua; vi si aggiunge poi mezza siliqua di vaniglia, 8 g 
di fiori d’arancio essiccati, e una presa di sale; si copre il reci- 
piente, si lascia a 86 a moderato calore per circa mezz'ora, 
SÌ passa per staccio, si unisce il liquido al tè, vi si aggiunge 
una bottiglia di vino Bordeaux, mezza bottiglia di Madera, 
mezza di Arrak e il succo di quattro arance. 

Si fa scaldare il tutto senza lasciarlo bollire e si mescola, 
prima di servirlo, con un bicchiere di maraschino. 


RosoLIo DI PUNCH. 


I. 

Semifino Pixo 
Acquavite di 58° (Cognac) ............000000% 1 2 9,20 
Rbum:0dl 55% lella here » 1 2 
Alcolaturo di limoni cone. .............0.000% cecm' 20 30 
Acido CItriCo svelare tas ia &g 10 10 
"Lo: HyBWoD biliare at » 25 40 
Zucchero DIBANCO .......... Lecce eerccncnena kg 3,75 6.23 
ACQUA: ole rente 1 8,50 4,60 


Si infonde il tè in cm* 800 di acqua bollente; si lascia raf. 
freddare e si cola spremendo; si versano poi l’acquavite, il 
rhum, e l’alcolaturo limoni in un recipiente che si possa coprire 
e tappare. Si aggiungono l’infusione di tè, lo zucchero chia- 
rificato e l’acido citrico previamente disciolto in poca acqua: 
si rimescola il tutto, si colorisce con quanto basta di tintura 
di caramello, si chiarifica con gelatina e si filtra. 


II. 


Si prende 1 kg di scorze di limoni freschi, se ne leva la 
parte bianca, si tagliano a pezzi e si mescolano con 8 litri di 
acqua bollente; dopo 24 ore si spremono e si aggiungono al 
seguente li juido: i 
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Rhum Giamaica od Arac Succo di limoni freschi ... 1 0,5 
DUTO: \diisiiireiiticna 1 8 Siroppo ....... oe » 12 
Cognac genuino ......... » 6 ACQUA”: sasa » 2,5 


Bruno chiaro. 


Estratto di Tschai. 


Ordin. Fino 
Vaniglia. icisele tabellare g 1,5 1,5 
TO PASSÒ! LITI REI na pere » 75 75 
Rhum Giamaica fino .............00 0000000000 1 2% 3,75 
Rhum Giamaica ordinario ................0000% » 23% 1,25 
ZUOChero* iii niro tease kg 4% 5% 
Glucosio: iii tenne » 1 1 
ACGUuar:i alati ian Ì 1% 1,25 


La vaniglia deve esser previamente lasciata macerare nel 
rhum ordinario per 8 giorni; quindi si filtra il liquido. Col tè 
viene preparata infusione versandovi, in un vaso da coprirsi, 
£ 200 di acqua bollente; dopo un'ora si cola e si spreme il 
residuo; si fanno disciogliere il siroppo, lo zucchero ed il glu- 
cosio nella rimanente acqua; quindi sì mescolano i diversi 
liquidi e si filtra. 


Estratto di Grog. 


Gli estratti di grog si preparano come quelli di punch. 

Per avere un estratto fino occorre usare il migliore arac, o 
cognac, o rhum e gli altri ingredienti di qualità superiore. 

Per preparare 10 litri di un estratto comune si impiegano: 


I. 


Arac (o cognac o rhum) Alcool a 90° ......000.00 1 4 
vero e fino............ 1 2 Zucchero raffinato ....... kg 5 


Si fa disciogliere lo zucchero in circa litri 1% di acqua, 
riscaldando all’ebollizione, per ottenere litri 4 di siroppo, ag- 
giungendo g 6-8 di acido citrico puro per impedire la separa- 
zione di cristalli; si lascia raffreddare quasi completamente 
la massa ed a}lora si mescolano l’arac e l'alcool, aggiungendoli 
a poco a poco e rimescolando la miscela. 

All’arac vero si può anche sostituire il prodotto aroma- 
tizzato di imitazione cosi composto: 


Estratto di arac......... & 940 Arac genuino ............ &g 50 
» di vaniglia ...... » 10 ; 
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II. III. 
Arac genuino ....... 1 — 3% 
Estratto di arac..... g 500 250 
Estratto di vaniglia.. 1 10 15 
Acido citrico .......,. 9» — 35 
Zucchero ........... Kg 12% 13 
ACQUA acilia 1] 9 71% 


Alcool di 90° ......, >» 18 15 


VINI AROMATIZZATI 


Per completare il programma, che abbiamo stabilito per 
questo Manuale, non ci resta ora che a trattare dei Vini aro- 
matizzati, i quali costituiscono l’ultima categoria della clas- 
sificazione dei li uori, che abbiamo adottata. 

Come abbiamo però già dichiarato, ci limiteremo solo a 
pochi cenni intorno a questi prodotti, anzitutto perché essi 
solo o in parte possono interessare il fabbricante di liquori, 
mentre parecchi appartengono più propriamente od all’industria 
enologica od anche a quella speciale dei caffettieri od alla 
economia domestica; e secondariamente perché, ad ecce- 
zione dei Vermouth e di alcuni Vini amari, in oggi essi sono 
quasi completamente caduti in disuso (come l’Idromele, l’Ip- 
pocrasso), mentre in passato godevano molto pregio ed erano 
straordinariamente diffusi; osserveremo infine come la plura- 
lità dei Vini amari siano forniti di azione medicinale, essendo 
composti a base di sostanze vegetali medicinali; e pertanto 
la preparazione di questi è particolarmente di competenza dei 
farmacisti e non già dei fabbricanti di liquori. 

Incominceremo adunque a trattare dei Vermouth; faremo 
seguire i Vini amari, i Vini all’arancio, denominati Bischoff 
(Vescovo), i Vini Brulés, i Vini di Erbe di Maggio, gli Ippo- 
crassi e l’Idromele ed infine i Vini liquorosi di frutti. 


Vermouth.: 


Il vermouth come è noto, costituisce un gradito aperitivo, 
che per la sua composizione rappresenta il trait-d’union tra il 
vino ed i liquori, essendo esso un vino alcolizzato, aromatiz- 
zato ed amaricato, ricco in zucchero, che riunisce quindi le 
caratteristiche e del vino e dei liquori. 
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La denominazione sua particolare vuolsi originata dalla 
denominazione in tedesco dell’Assenzio, Wermouth; il quale 
costituisce se non sempre il fondamentale, certo uno dei pii 
importanti ingredienti che entrano nella composizione della 
miscela di droghe e di vegetali, con la quale si aromatizza e 
si rende amaro e gradevole il vino vermouth. 

Il vino‘da impiegarsi per la preparazione, o meglio, per la 
trasformazione in vermouth deve essere di ottima qualità, di 
acidità regolare e non molto ricco di profumo; all'uopo corri- 
spondono molto bene i vini tipo Moscato del Monferrato, i 
vini bianchi dell’Astigiano e di Canelli, come anche il tipo 
Campidano, i vini di Ischia, di Sardegna, di Sicilia, di Ro- 
magna ed infine anche il tipo cosiddetto Samos. 

Questo vino inoltre deve essere preferibilmente invec- 
chiato; i vini nuovi e di qualità ordinaria non forniranno mai 
un vermouth fine, anche se l’ulteriore trattamento per aro- 
matizzarlo sia accurato. 

Generalmente viene impiegato il vino bianco; da alcuni 
produttori però venne adottato anche il vino rosso, od una 
miscela di vino bianco e di rosso. Aggiungeremo poi che sì 
possono preparare vermouth anche.... senza yino, impiegando 
semplicemente una miscela di acqua e di alcool della grada- 
zione accennata, e convenientemente edulcorata. 

Si preferisca sempre un vino moscato secco di due anni 
di età, meglio se di tre; in mancanza serve un vino bianco 
secco, vecchio, al quale se si può sarà bene aggiungere il 30 % 
di moscato. L’essenziale, per la buona riuscita del vermouth, 
sì è che il vino bianco sia sano, franco di gusto e limpidissimo. 
Tale vino verrà alcolizzato in modo che abbia il 15-17 %, di 
alcool se il vermouth dovrà viaggiare; se dovrà invece con- 
sumarsi localmente non occorre alcolizzare, purché il vino 
abbia naturalmente il 12-14 % di alcool. 

Il grado alcolico del vermouth oscilla generalmente tra i 
14° e 17° in volume; e viene perciò raggiunto mediante addi- 
zione di alcool di buon gusto, od aromatizzato previamente 
colle droghe, al vino prescelto, del quale pertanto è mestieri 
conoscere o valutare sempre il titolo alcolico. 

Soprattutto è assolutamente necessario di ridurre sempre 
il vino da impiegarsi, ad un medesimo tipo, mediante le op- 
portune correzioni di alcool, di zucchero, di acidità, per quanto 
è possibile; poiché i vini, anche se provenienti sempre da una 
stessa località, possono variare nei loro componenti principali 
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a seconda delle annate, della vendemmia, ecc., mentre è con- 
dizione essenziale quella di mantenere costante il tipo del 
prodotto vermouth. 
Per l’alcolizzazione del vino gioverà la seguente tabella: 
Do, 


= Grado alcolico del vino da alcolizzare. 

K=) A 

E 8 | o |10|1 | 18 |13 [1 15 |16 |17 [18 |19 
3 Liri di alcool di 95° da asgiungersi ad 1 Ett. di vino. 

> 1,22] —{J-|{_-{[{-]|1l-[{-[-lC[-|{-| 
5 DAI leale pa = 
9 3,75] 25 125 — {| — [—-{-[{-—-[|—-{|—-|{|--| 
(= 5,10| 37 | 25 1,25] — I—-{-[_-[{|-[_--[|--| 
= 6,40| 5 3,85| 2,55| 27| — {—{|T-{_-{_-{|_-[|[| 
8 7,80] 6,50| 82] 39 | 2,6 /13{T—|T—-{_-{|T-{|—-{ 
& 9,20] 8 6,6 | 5,25] 3,9 [2,65[1.30/| —] |—|—-{|—-{ 
8 10,15] 9,35 8 | 6,651 5,3 |4 [2,6 |140|—{—-|—-|{ 
8 12,20}|10,80| 9,45 8,1 | 6,75/5,4 [4,05|2,7 |1,35 — | — 
2 13,70|12,30/11 9,6 | 8,2 |6,35/[5,45/4,1 [2,7 [14] — | — 
ul: 15,10 |13,90|12,70|11,05| 9,8018,30/6,9015,50|4,20|2,80|3,45 

& 16,50|15,360/14 |12,45|[11,20]9,70|8,30|6,95/5,60|4,20|2,90| 1,50 


Esempio. — Per ridurre all’alcolicità di 17° un vino che 
sia solo della gradazione di 10°, si deve aggiungere a questo, 
per ogni ettolitro, litri 9,450 di alcool rettificato a 95°. 

La ricchezza zuccherina del vermouth varia dal 10 al 
16 % e viene ottenuta, per circa la metà, aggiungendo al vino 
dello zucchero; naturalmente, per la migliore riuscita del pro- 
dotto, questo zucchero dovrebbe essere sempre zucchero di 
canna; da alcuni produttori viene impiegato anche il glucosio. 

Riguardo poi al sapore amaro ed all’aroma, questi non 
devono essere eccessivamente pronunciati, per non ridurre 
una bibita gradevole in un medicinale; si ottengono o la- 
sciando macerare direttamente nel vino le droghe mescolate, 
oppure aggiungendo al vino uno spirito aromatizzato od 
estratto, previamente preparato mediante macerazione o dige- 
stione di una miscela composta di diverse droghe ed erbe 
aromatiche ed amare nell’alcool. 

La composizione della miscela delle droghe ed erbe aro- 
matiche ed amare per la preparazione degli estratti, special- 
mente riguardo alla qualità e alla quantità delle droghe ed 
erbe aromatiche, viene gelosamente tenuta segreta da ciascuna 
Casa produttrice — alcune delle quali esercitano su larga scala 
l'industria della produzione del. vermouth, specialmente in 
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Piemonte, e forniscono annualmente parecchie migliaia di 
ettolitri all'esportazione — dipendendo in gran parte dalla 
qualità di tale composizione aromatica ed amara il Sapore 
| speciale e quindi il pregio caratteristico di ciascun tipo di 
vermouth. & 

Tralasciando di parlare della macerazione diretta delle 
droghe ed erbe aromatiche ed amare secche nel vino, perché 
operazione semplicissima e quasi primitiva ed ormai abbando- 
nata per la preparazione del vermouth, osserveremo che il 
procedimento migliore per la preparazione dell’Estratto aro- 
matizzato consiste nella digestione. 

Da alcuni produttori, invece della preparazione dell’estratto 
delle droghe ed erbe aromatiche mediante macerazione, si 
ricorre alla distillazione di queste per ottenere un alcolato, 
che viene poi aggiunto al vino. 

Si può inoltre procedere come segue: Le droghe ed erbe 
vengono preventivamente soppestate, tagliuzzate, macinate, 
a seconda della loro natura; quindi pesate e mescolate intima- 
mente, vengono introdotte nell’alcool, in modo che vi restino 
interamente sommerse. Dopo 15-20 giorni di macerazione, 
rimestando quotidianamente la massa (in barili o damigiane) 
si estrae il liquido, conservandolo a parte in fusti o damigiane: 
si aggiunge allora ‘altrettanto vino ed alcool e dopo alcuni 
giorni di macerazione (II), si versa la massa (liquido e parti 
solide) nella caldaia dell’alambicco e si distilla lentamente 
per ricavarne tutto l’alcool. 

Dopo effettuata la miscela dell’estratto aromatizzato col 
vino e l'eventuale aggiunta di zucchero, il prodotto ottenuto 
deve essere lasciato in riposo per alcuni mesi, e poi deve essere 
ripetutamente filtrato, perché riesca ben limpido ed omogeneo. 

La preparazione del vermouth quindi non è né semplice 
né facile, ma esige molta pratica e molte cure ed osservazioni 
attente, continue. 


è è 


Indicheremo dapprima la preparazione di vermouth diret- 
tamente per macerazione della miscela aromatica nel vino, si 
intende previamente ridotto alla necessaria gradazione. 

Crediamo opportuno di dichiarare fin d’ora che le ricette, 
delle quali indicheremo la composizione, non forniscono pro- 
dotti che si possano ritenere simili alle marche più note e 
pregiate che si trovano in commercio. 
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Tali ricette, comunicate da manuali, da giornali, eco., sono 
da considerarsi solo quale norma, quale guida; e perciò ogni 
fabbricante farà bene a modificarle a seconda dei gusti della 
clientela, delle esigenze della produzione e soprattutto anche 
della qualità della materia prima impiegata, e cioè del vino, 
che assolutamente deve essere appropriato allo scopo, sincero, 
e corrispondente alle indicate condizioni di alcolicità, conte- 
nuto zuccherino, ecc. 


I. 
(Oliviero). 
Coriandoli............. & 500 Centaurea minore ...... g 125 
Scorze di arance amare. >» 250 Camedrio ..... xaaiai » 125 
Ircos in polvere ....... » 250 Cannella China ........ » 130 
Sambuco (fiori) ........ » 250 Angelica (radice) ...... > 60 
Chin® rossa........... » 150  Galanga .........000%% » 50 
Calamo aromatico ..... » 150 Noci moscate ......... » 50 
Grande assenzio ....... » 125 Garofani .........10% sc. 50 
Cardo Santo ......0000e » 125 Vino bianco ........... 1 100 


Enula campana ....... » 125 


Dopo 5 a 6 giorni di macerazione si decanta e si chiarifica 
alla colla di pesce; si lascia in riposo per 15 giorni. Aggiun- 
gendo 2 litri di tintura di scorze di mandorle amare torrefatte 
e 3 litri di buon cognac si otterrà un vermouth di prima qualità. 


II. 
Assenzio maggiore...... ‘& 125  Camedrio ............. & 125 
Genziana .........0.00 » 60. Cannella China......... >» 100 
Angelica (radice) ...... » 60 Noci moscate ......... » 15 
Cardo santo ........... » 125 Arance fresche a pezzi . N. 6 
Calamo aromatico ..... » 125 Vino bianco dolce ..... l 95 
Enula campana ....... » 125 Alcool a 85° .........» » 5 


Centaurea minore ...... » 125 

Dopo 5 giorni di macerazione si decanta e si chiarifica 
alla colla di pesce; dopo altri 8 giorni di riposo si decanta 
ancora, indi si imbottiglia. 


NB. — Qualora il prodotto riuscisse troppo amaro, lo si 
corregga in questo modo: 


Vermouth amaro ........ 1 50 Tintura di scorze di man- 
Vino bianco comune ..... » 42 dorle amare torr. ...... 1 1 
Zucchero d'uva .......... » 4 Alcool a 85° .......00% ce 4 


Giallo d’oro (caramella). 
Si chiarifica due volte. 
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III. 


In 19 litri di vino d’Asti, mescolati con 1 litro di alcool 
a 60°, si lasciano macerare per 1 mese: 


China Calissaia ........ g 120 Assenzio (foglie) ....... & 60 
Centaurea ............% » 50 Tanaceto ............0 » 50 
Scorze di limoni . aaa ) 30 Cannella .............. » 24 

» di arance ....... » 20 Anice comune ......... . 4 
Sambuco (fiori) ........ » 30 Anice stellato ......... » ‘ 
Quassio (legno) ........ » 30 Coriandoli ............. » 5 
Scorze d’arance amare.. » 30 Noce moscata ......... » 8 
Galanga ......0.10000% » 8 Rabarbaro cinese ...... LI 10 
Ireos (radice) .......... » 10 Aloo: sic iiiicinzioa da 19 


Quindi sì aggiunge, all’occorrenza, kg 1 a 2 di zuochero 
ed infine si cola. 

Diamo nella tabella qui appresso altre ricette per la pre- 
parazione del vermouth. 
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Osservazioni alle ricette precedenti. 


In generale, quando nella ricetta è indicato l’impiego del- 
l'alcool, è consigliabile di imbevere con questo preventivamente 
la miscela delle sostanze aromatiché, e poi versare su questa 
il vino; od altrimenti di preparare a spostamento l’estratto. 

VI. Si lasciano macerare in litri 5 di alcool a 90°; alla 

tintura filtrata si aggiungono 50 litri di vino bianco dolce, 
litri 85 di acqua, kg 15 di zucchero, Colorasi con g 100 di cara- 
mello e chiarificasi con gelatina. Per ottenere una qualità pit 
fina, invece dell’acqua e vino si impiega solo quest’ultimo 
(litri 135) trattando però gli ingredienti con acqua bollente 
ed aggiungendo solo kg 1 % di zucchero. 
. XIV. Tagliate e pestate le varie sostanze, sì lasciano ma- 
cerare nel vino; poi separasi il liquido cui aggiungesi zucchero 
e alcool, in tanta quantità secondo il criterio e gusto, e se- 
condo la qualità più o meno perfetta del vino; disciolto che 
sia lo zucchero, si filtra con colla di pesce, polvere di albume 
d’uovo; conservarlo in recipienti sani e senza odore. 

XV. Si lasciano macerare le droghe in un barile di ec- 
cellente vin bianco dolce, pel corso di 24 ore; indi si assaggia 
e, se sembrasse poco fragrante si lasciano ancora in mace- 
razione gli aromi suddetti per alcune ore. Si cola poi il liquido 
e lo si imbottiglia. L’avanzo degli aromi può servire per altri 
12 a 15 litri di vino, 


XX. 


Riportiamo da un antico formulario farmaceutico, quello 
del Taddei, un procedimento alquanto complesso, che fornisce 
però un pregevole prodotto. 

Si espone ad appassire l’uva bianca (a preferenza di qualità 
Trebbiano dorato dolce, oppure altra consimile), se ne spreme 
il succo e lo si abbandona alla fermentazione unitamente a 
tutte od a parte delle pellicole dell’uva, in recipiente di vetro. 
Tostoché si sia manifestata la fermentazione sì introducono 
nella massa le seguenti miscele aromatiche, contenute rispet- 
tivamente in quattro distinti sacchetti di tela; per circa litri 
50 di mosto si impiegano: 

Sacchetto N. 1: Genziana soppesta (g 80), Sommità as- 
senzio romano g 55, id. di Centaurea g 56, Scorze di arance 
amare g 40. 


i 
f 
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Sacchetto N. 2: Calamo arom. g 80, Enula camp. g 80, 
Galanga g 40, Sommità assenzio pontico, Salvia sclarea e 
Ireos rad. polv. di ciascuno g 27. 


Sacchetto N. 3: China gialla g 27. 


Sacchetto N. 4: Coriandoli g 80, Cannella China g 13, 
Garofani g 7, Noci moscate g 10. 


Si lasciano questi sacchetti in macerazione nella massa 
sinché, levandoneli, non se ne percepisca più l’aroma delle 
droghe contenute; quindi si spremono bene. 

Infine si filtra il tutto. 


Estratti per Vermouth. 


Indicheremo ora la composizione e preparazione di alcuni 
estratti per vermouth, ed il modo di impiegarli. 

L'estratto si prepara mettendo in ambiente caldo le erbe 
e le droghe frantumate in un recipiente di rame a sposta- 
mento (munito di coperchio e di rubinetto nella parte infe- 
riore), versando poscia su queste erbe acqua bollente ed infine 
chiudendo bene con coperchio. Dopo 24 ore aggiungere lo 
spirito, chiudere e lasciare il tutto a riposo per 8 giorni. 

Ecco diverse miscele aromatiche-amare: 


I. 
Coriandoli .......1..... kg 1 Cannella .............» & 15 
Sommità di assenizio sd 1 MAacls.cuudiienlea dont » 13 
BSantoreggia (Cerea) .... g 500 Garofani .........000.. » 15 
Achillea (Iva) ......... » 500 Noci moscate ......... » 10 
DIittamo ..... 000000 » 250 Acqua bollente ........ » 20 
Fave tonka ........... » 150  Alcoola 95°........... » 20 
È II. 
Sommità di assenzio ... kg 21,5 Noce moscata ......... e 19 
Achillea (Iva) ......... g 500 Cannella .............- . 10 
Zenzero .......000c0to » 25 Acqua bollente ........ ID 11,5 
China gialla ........... » 25 Alcool a 95° .......... » 11,5 


Trascorsi 8 giorni si apre il rubinetto e si spilla il liquido, 
si spremono le erbe; al torchiato si unisce lo spillato, si filtra 
per carta, e si imbottiglia. Quest’estratto, quanto più sarà 
vecchio, tanto migliore riuscirà il vermouth. 


«= mr 
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III. 
Sommità di assenzio ... kg 1% Cannella ........... ce° $ 15 
Iva (foglie) ....... ce00 500 Noce moscata ........ è». 10 
Zenzero .........0.000% » 15 Cognac buono .......0. l 10 


Dopo macerazione per una settimana e digestione suc- 
cessiva si cola il liquido, si spreme il residuo, si riunisce il 
liquido spremuto, si filtra il tutto. Questo estratto viene ver- 
sato in un ettolitro di buon vino vecchio e poi si lascia in riposo 
per qualche mese. 


IV. 
Maggiorana ........ 00 kg 1,50 Assenzio gentile ....... kg 0,50 
Santoreggia (Cerea) .... » 0,60 Assenzio romano ...... » (0,45 
Coriandoli ............. » 1 Timo-<isiifeni ea » 0,55 
Noce moscata ......... » 0,15 Fave tonka ........... » 0,45 
Calamo aromatico ..... » 0,20 Salvia Sclarea ......... » 0,30 
Garofani ...........0.. » 0,20 Cannella: ..-.. sciita » 0,20 


Immergansi le droghe soppeste in 10 litri di alcool a 85° 
e si lascino in macerazione per 8 giorni, poi aggiungansi le 
erbe, e si diluisca il liquido a litri 35 adoperando litri 18 di 
alcool a 95° e litri 7 di vino comune, nell’alambicco; non 
disponendone, versare, prima di aggiungere i 18 litri di alcool, 
il vino bollente sulle droghe ed erbe mescolate. 

Quando si sarà raffreddato, versare i rimanenti litri 18. 
Lasciare in riposo per altri 15 giorni, rimescolando ogni giorno. 
Poi spremere sotto il torchio. 

Per preparare il vermouth si usa l'estratto in ragione di 
litri 14 a 2 per ettolitro. 


V. (Dieterich). 
In 1 litro di cognac si lasciano macerare per 8 giorni: 


Assenzio .............» g 100 Angelica (radice) ....... è. & 1 
Achillea moscata (Iva) . >» 50 Lappolino-..der>disiparto » 1 
GAlanga .........0000% » 20 Anice:.is rss » 1 
Zenzero ...........0000 » 10 Noce moscata ........... » 1 
Cannella China ........ » 10 
Si spreme, ed al liquido spremuto ei aggiungono: 
Olio essenz. di assenzio Cumarina .........00% & 0,10 
francese . gocce 5 Spirito di nitro dolce.. » 1 
» » di galanga .. » 5 Etere acetico ......... » 1 
» » di limoni ... D 5 Vino bianco .......... » 8000 
» » di mand. am. >» 2 Zucchero ......c000000 » 2000 


Dopo alcuni giorni di riposo in ambiente freddo si filtra. 


588 Vini aromatizzati 


VI. VII. VIII. IX. X. 
ISROPO: «iscriva arira +. RR _ — — 200 100 200 
Cardo santo ............. ». >» 250 — 200 80 — 
China «civ iriieaannaa » 250 500 200 200 200 
Centaurea .........0000000 » 200 — — 100 5A 
ABSONZIO: + nici » 200 200 300 100 300 
Menta piperita ............ » 50 — — Salvia 200 
Scorze di arance .......... » 100 100 — 50 — 
AGArCO:. siii see >» 100 — 20 — — 
Calamo aromatico ......... » 100 100 200 50 200 
Genziana .........0000000,. ® 100 300 — 100 5A 
Angelica (radice) .......... » 50 100 150 —_ — 
Angelica (semi)............ » — — — 25 Ea 
Cardamomo .......0 0.000 » 50 — — — 25 
Coriandoli ............ case: ® 90 400 200 100 600 
Legno Guajaco ....... coesì » 850 — — Vaniglia 50 
Enula campana ........... ®» — 100 50 100 — 
Zedogria ...... L00000 » — 50 — 25 — 
Cannella ........0..000000% » 20 25 25 —_ 109 
Garofani ......000000000000 3 10 20 — 30 100 
Macié ‘s; ciccio nie asia « 10 20 25 — 100 
Ireos fiorentina ............ » 25 50 — 200 100 
DittamMo: sciriavreiaa ss 3» — — 50 — 5) 
Maggiorana ............... » — — — — 150 
Achillea (Iva) ............,. > 50 — 100 — 200 
Legno Quassio ........000..,. 3 — — 20 25 _ 
Fave tonka ......0.0000000 3 — 25 50 —_ 200 
Alcool a 60° ........0000.0 1 10 10 10 10 19 


Si versa il vino in recipiente piuttosto ampio e vi si ag- 
giunge a poco a poco l'estratto, rimescolando sempre; si de- 
gusta di tanto in tanto, e quando il vino avrà il profumo 
desiderato, si cessa dall’aggiungere estratto; si siroppa nel 
modo che il palato indicherà, ed il vermouth è fatto. 

Si conserva, anche per anni, in fusti o' damigiane, non 
trascurando però le colmature. 

Coll’invecchiamento il vermouth si affina. 

Il Sala consiglia di comporre l’Estratto mescolando due 
tinture A e B preparate separatamente. Indicheremo due 
ricette, I e II, da lui sperimentate con successo: 


Estratto A. 

I. II I. Il. 

Assenzio pontico .... g 20 30 Dittamo .........0.. E 30 Ki) 
» grana ...... » 45 30 Salvia Sclarea ....... a — 50 

» gentile ..... » 20 30 Melissa .....0000% ce° » — 50 
Coriandoli ...... s000.» >» 30 60 Basilico..........0... 8 — 
Calamo aromatico ... » 30 30 Uva Sultanina ...... » — 29) 
Cannella .......000.0, 3» — 30 Vino rosso amaro .... 1 4 — 
Ireos polv. ........0. > 100 50 Alcool a 95° ........ 0 — 4 
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Estratto B. 

I. II. Ii IL. 
China peruv. ........ & — 50 Angelica (radice) ....g — 50 
Fave Tonka......... » 30 20 Altea (fiori) ......... » — 50 
Satureja ......00000% » 20 — Galanga .....0010000% » — 10 
Enula camp. ........ » — 30 Garofani ........000% » 10 —_ 
Cardo Santo ........ » — 30 Noci moscate ....... » 10 — 
Centaurea ........... » 10 30 Zafferano ......0.00% » 10 _ 
Achilleia ...........% » 10 — Alcool a 95° ........ 1 2 2 
Maggiorana ......... » 10 50 ACQUA: ilo » 0,5 —' 
Angelica (semi) ...... » 10 — 


In recipienti separati si mescolano gli ingredienti, previa- 
mente polverizzati, immergendoli nel liquido e si espongono 
per 5 minuti al calore del bagnomaria; quindi si lasciano a sé 
per 10 giorni, nel recipiente rispettivo ben chiuso ed agitando 
di sovente. Allora si decantano i liquidi 4 e B, riunendoli, 
spremendo i residui ed aggiungendo il liquido ricavatone a 
quello precedente; si filtra l’estratto ottenuto e lo si versa 
gradatamente in miscela, previamente composta, di: 


I. IL I. II 
Vino bianco dolce ... 1 65 60 Glucosio ....:.0000% kg 4 — 
ACQUA: se isiccizialà » 20 25 Zuochero ..........» » 0,600 4 
Alcool a 95° ........ » 6 4 


Vermouth speciall. 


È preferibile che chi ama bere un vermouth con qualche 
. modificazione o sapore speciale, che lo renda o più amaro o 
più dolce o con profumo particolare, aggiunga un po’ del 
liquore preferito al vermouth mentre lo degusta. Per maggior 
comodità dei negozianti e dei consumatori si usa per altro 
dagli industriali mettere in commercio vermouth già preparati 
con liquori, come China, Bitter, Vaniglia, ecc. 


VERMOUTH CHINATO. 


I, 


Riesce più aromatico, amaro, tonico del vermouth comune. 
Si usa da alcuni preparare per questo tipo di vermouth un 
estratto speciale, aggiungendo alla macerazione di erbe e droghe 
un estratto della China Calissaia soppesta. 
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II. 


Altri preparano nel seguente modo: 3 kg di China Calissaia 
soppesta si lasciano macerare a fresco in 25 litri di alcool a 9°. 
Dopo 15 giorni circa, di tale liquido o tintura si prelevano 
2 litri o 2} e si aggiungono a miscela di: 
Zucchero pilé kg 5, disciolti Estratto di vermouth .... 1 % 
in acqua ...........00% 1 5  Vermouth comune....... » 89 
formando 100 litri di vermouth chinato (i 5 kg di zucchero 
coi 5 litri acqua formano 8 litri di liquido), che si coloriscono 
con un po’ di rosso cocciniglia e di zucchero bruciato (cara- 
mello). 


VERMOUTH AL BAROLO. 


‘ Per quanto possano sembrare poco conciliabili fra loro il 
sapore di un vino rosso da dessert con quello amaro di una 
bevanda aromatica, che si usa ingerire avanti pasto, il con- 
sumo di questo vermouth speciale ha assunto una certa impor- 
tanza, anche per l’esportazione. 


I 
Lo si può preparare nel seguente modo: 


Vino vermouth comune .. 1 99 Estratto di verinouth .... 1 % 
Vino Barolo vecchio ..... » 8 Alcool a 95° ........000% » ì 
Zucchero pilé ........... kg 4 


ottenendo 100 litri. 


II. 


Si può, del resto, adottare una qualunque delle ricette 
indicate precedentemente per vermouth, impiegando vino 
rosso sincero invece di quello bianco, oppure una miscela dei 
due in parti uguali. 


VERMOUTH ALL'’AMARO E AMERICANO. 


È detto Americano, perché negli Stati Uniti si ha l'usanza 
di bere il vermouth mescolato con liquori amari e Gin ( Coera) 
formando una bibita chiamata Cocktail. 3 
Molte e differenti fra loro possono essere queste prepara- 
zioni, a seconda del liquore Amaro (Bitter) che viene impie- 
gato, essendovi di questo liquore innumerevoli qualità e con 
sapori diversi, peraltro tutte a base di amaro. 


L 
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Si prenderanno 5 a 10 litri dell’Amaro (Bitter) preferito 
aggiungendo in un ettolitro kg 5 di zucchero disciolti in: 


Vermouth ............... | 5 Estlatto:.<«pusbsiaraiias 1 1 


il resto a compimento di 100 litri, vermouth; poi si colorisce 
con rosso di cocciniglia e caramello. 


VERMOUTH CON GARUS. 


Il Garus è un elisir che si prepara come abbiamo indicato, 
oppure anche nel seguente modo: si lasciano in macerazione 
a freddo: 


MAcissssco ariano E 50 Zafferano fili .......... & 50 
Cannella Ceylan ....... » 250 Alcool a 95° .......0.. l 25 
Fave tonka ........... » 100 

Dopo 15 giorni sì decanta il liquido; poi si sciolgono: 
Zucchero bianco ....... kg 50 ACGUR 1a ntiantia 1 44 
e si aggiungono alla 
Tintura alcolica precedente ..........0 0000 cresta re ns 1 25 


Si ottengono 100 litri di liquido, che viene filtrato. 
Di questo liquore si aggiungono litri 10 a: 


Wermouth: comune: iii ni ei ite 1 90 


ottenendo 100 litri di vermouth con Garus, che ha sapore 
assai delicato, aromatico. 


VERMOUTH CON ESTRATTO D'ERBE. 


L'estratto di erbe amare si può variare a piacere a seconda 
delle qualità di erbe che si impiegano per la sua preparazione. 
Generalmente si mettono in digestione con vino bianco buono 
ed alcool]. 

Di tale tintura si aggiungono da 5 a 10 litri a: 


Estratto: di-vermouth i, citi ie RT I aa 1 2 


il rimanente, per completare 100 litri di vermouth comune. 
Questo vermouth è molto amaro e può essere usato come 
medicinale. 


VERMOUTH ALLA NOcE VOMICA. 


Questa preparazione è da ascriversi ai medicinali, e perciò 
deve esser usata con cautela. 
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Ad ogni litro di vermouth semplice si aggiungano g 2 di 
tintura di noce vomica oppure g 0,20 di estratto alcolico, 
previamente disciolti in g 100 di vino Marsala; infine si ag- 
giungono g 100 di zucchero. 


VERMOUTH AL MADERA. 


Assenzio maggiore ..... g 125 Ircos (rad.) in polvere .. g 250 
Angelica (radice) ...... » 60 Tintura di Scorze di 4&- 

Cardo santo ........... » 125 rance amare ........ ÈÌ 0,25 
Polmonaria ........... » © 125 Vino Madera ......... . >» 92 
Veronica ......000000% » 125 Siroppo d’uva ......... » 3 
Rabarbaro ............ » 30 COgNAC ....00-0000 sn 5 
China rossa ........... » 230 


Dopo 3 giorni di macerazione si decanta e si chiarifica 
alla colla di pesce. Dopo un riposo di 8 giorni si decanta e ai 
chiarifica di nuovo. 


VERMOUTH AL MARSALA. 


Anche col Marsala si può preparare uno speciale vermouth 
molto gustoso. 
Si fa disciogliere: 


Zucchero bianco sacnegene «Kg 10 ACQUE: iii linea 1 10 
e sì aggiunge a: 
Estratto di vermouth .,.. 1 3 Vino Marsala............ I 8 


ottenendo 100 litri di liquido, che si chiarificano e filtrano, 
come si usa fare per il vermouth comune. 


VERMOUTH ALLA VANIGLIA. 


I. 


Molto fine, di sapore e profumo molto delicati, adatto 
per le signore, riesce il vermouth alla vaniglia, il cui consumo 
ha assunto in questi ultimi tempi una discreta importanza. 
. Si pone in macerazione kg 1 di vaniglia di Bourbon in pac- 
chetti tagliata a pezzetti, con: 


Alcool & 95° .....0000 000000000 ite ae balena I 10 
Dopo 185 giorni disciolgonsi: 
Zucchero bianco ......... kg 8 ACQUA iii «+ 1 83 
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ottenendo litri 13 di liquido, al quale si aggiunge litri 1,500 
di spirito di vaniglia (della tintura pit sopra indicata). 
Alcool a 95° .......... 1 1,50 Vermouth............. 1 84 
Estratto di vermouth :.. » 0,50 

Si avranno 100 litri che si chiarificano con 150 a 200 g 
di terra Lebrija e dopo alcuni giorni si filtrano. | 


Il. 


Ad un buon vermouth — tanto più buono se è a base di 
vino — ed in misura di 96 litri, si aggiungono kg 6,500 di 
zucchero puro, litri 1,500 di alcool e litri 1,500 di spirito di 
vaniglia preparato con un litro di alcool assoluto e 100 g di 
vaniglia fina, ridotta a minuzzoli. 


VERMOUTH SPUMANTI. 


Si preparano saturando semplicemente con anidride car- 
bonica (come si pratica per le acqua gassose) un vermouth 
qualunque, in bottiglie robuste. 


Vini aromatici e amari. 


In relazione a quanto abbiamo precedentemente osservato 
tralasceremo le indicazioni per la preparazione dei vini semplici 
(di Assenzio, di Genziana, di Eucalipto, ecc.), i quali altro 
non sono che tinture vinose. Invece esporremo alcune ricette 
per vini composti, oltre a quelle pel vino chinato, di uso fre- 
quentissimo. 


VINO DI ASSENZIO COMPOSTO. 


Assenzio fresco .......» g 200 Anlice verde e zenzero (di 

Scorze di N. 5 limoni CIASCUNO) L.000000000 g 20 
triturate con zuc- ; Garofani e cannella .... >» 12 
Choro ii viecabi to vii » 500 Vino biunco (Samos)... 1 10 


Dopo 24 ore di macerazione colare, spremere, aggiungere 
cm' 200 di alcool a 85° o di cognac e filtrare. 


VINO CHINATO. 


I. 
Questo vino molto tonico si prepara con: 
Corteccia di China grigia Alcool & 60° .....0000% 1 1 
finamente soppesta .. & 500 Vino rosso o bianco ... >» 10 
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Si versa l'alcool sulla China entro ad un recipiente di vetro. 
Dopo 48 ore di macerazione, durante le quali si agiterà di 
frequente il liquido, si aggiunge il vino. Si agita fortemente e 
dopo 8 giorni il vino può essere bevuto. Non è utile filtrarlo, 
perché lasciandolo a contatto con la China ne esaurisce meglio 
i principî attivi. Ogni volta che se ne fa uso, si decanta con 
precauzione la quantità necessaria. 


II. 


La Farmacopea Ufficiale prescrive di prepararlo lasciando 
semplicemente macerare per 10 giorni p. 1 di corteccia di 
China contusa in p. 30 di vino Marsala; poi si cola spremendo 
e si filtra. 


III. 
In luogo della corteccia di China si può usare la tintura: 


Tintura di China sempl. o Tintura di scorze di arance p. 1% 
COMPOSTA .......00000% p. 100 Vino bianco .......00000. » 10609 
Tintura di cannella ...... » 10 
Si uniscono le tinture al vino, si agita e si filtra. Si può 
aggiungere ancora un po’ di tintura aromatica. 


VINO CHINATO FERRUGINOSO ROSSO. 


Si deve privare il vino rosso dell’acido tannico mediante 
gelatina. Si aggiunge al vino dell’alcool a 95 % in modo che 
il vino contenga almeno 15 % d'’alcodi; si filtra e si conserva 
alla medesima temperatura e fuori della luce. Sciogliesi a 
caldo g 1 di gelatina in 10 di acqua distillata e si diluisce la 
soluzione con 100 di vino rosso; si aggiungono 50 di cort. di 
China in polvere grossa e si fa digerire per 3 giorni agitando 
di frequente. Dopo si filtra. 

A 1000 di vino filtrato aggiungonsi 200 circa di siroppo 
per addolcirlo, e vi si scioglie 4 % di citrato di ferro ammo- 
niacale. 

Si lascia a parte la soluzione per 15 giorni e poi la si filtra. 


VINO CHINATO COMPOSTO. 


China Calissala ........ g 300 Vino bianco ........... I $ 
Serpentaria virginiana .. >» 60 Alcool, s:a vagante » 03 
Scorze di arance amare. >» 60 


Anzitutto conviene ridurre tutte le sostanze solide in 
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grossa polvere; poscia sì pongono a macerare durante 15 
giorni nel vino coll’alcool. Trascorso questo termine si chia- 
rifica il liquido e dopo 15 giorni si filtra. 


VINO ALLA CHINA E AL CACA0. 
Si lasciano macerare per 8 giorni: 


Corteccia di China Calissaia g 50 Vino Malaga ........0.0 Y 2000 
Corteccia di Chifia Loxa. » 100 


Poi si filtra. 

A parte si fanno scaldare a bagnomaria: 
Cacao torrefatto ....... g 100 Alcool & 96° .........% g 400 

Si lascia in riposo, in bottiglia, per 8 giorni. Poi si unisce 
al vino di China di cuì sopra, aggiungendovi 200 g di siroppo 
semplice. Dopo altri 8 giorni si filtra e si conserva in bot- 
tiglie piccole. È un buon tonico, fortificante. 


VINO CHINATO ALLA CAMOMILLA. 


China Calissaia ........ g 500 Alcool a 80° ..... soa DL 0,90 
Camomilla (fiori) ...... >» 50) Vino rosso generoso .... » 4,50 
Scorze d’arance amare . » 50 


Dopo 8 giorni di macerazione, colare, spremendo, e filtrare. 


ded 


VINO AMARO. 


I. 
Un buon vino amaro stomatico si ottiene con: 
Radice secca di genziana Alcool a 60° .......... g 600 
in polvere ..... coesì E 200 Miele o zucchero ...... » 1000 
Legno quassio ..... ea d 100 Vino rosso o bianco ... l 10 


Si lasciano macerare i vegetali nell’alcool per 48 ore; si 
fanno sciogliere il miele e lo zucchero a freddo nel vino e si 
aggiunge questa soluzione alla macerazione. 

Si lascia macerare ancora per 8 giorni agitando di tempo 
in tempo, indi si filtra. 


Vino DI Coca. 


Foglie di coca ......... g 100 Vino di Xeres......... g 890 
COgnace: iii d 50 Vino dolce bianco ..... » 200 

Dopo 8 giorni di macerazione si spreme e si aggiunge: 
Acido citrico 0 0 e « 6 è a 0 a ».o [AMARE E EA EFEAZA DI o e è ce e 0 è 0 o e e 0 a sè o è 0» è è e è.ese e & 5 


Si lascia in riposo per alcuni giorni e si filtra. 
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Vino DI RABARBARO. 


Mescolando p. 250 di questo vino (y. pag. 274) con p. 50 
della tintura di China comp. e p. 700 di vino Marsala si ot- 
tiene un ottimo vino di rabarbaro con China (v. pag. 545). 


VINO ALLO ZENZERO. 


Si prepara anzitutto la seguente miscela di'olî essenziali: 


Ollo essenz. di cannella.. fg 50 Olio essenz. di calamo .. KE 39 
» » di garofani.. » 50 . » di cedro .... >» 20 
» » di zenzero .. » 100 » » di arance ... >» 29 


Per l’uso si diluiscono 10 p. di questa essèénza in 50 di 
alcool. Di questa soluzione si mescolano g 500 con 5 litri di 
vino e si filtra per caolino. 

Si mescola allora il prodotto limpido con altri 95 litri di 
vino e si lascia in riposo per qualche tempo. 


VINO STOMATICO. 


Galanga ..........000% & 30 Camomilla ............ g 15 
Zedonriaà .......000000% » 30 Centaurea .........000. » 15 
Scorze di aranco....... ) 30 Alcool a 85° .......... 1 013 
China; sisi » 30 Vino di Spagna ....... » 1,335 
Calmo c.ca » 30 Zucchero ....... 000. g140 
ASSEnZzio .....0.000000% » 15 


Vino DI ASPERULA (MAINTRANK). 


Con questo nome in Germania è assai diffusa una bibità 
giudicata deliziosa, che si ottiene come segue: Si versano il 
un catino di terra cotta due manate di Stellina odorosa (Aspe- 
rula odorata), 750 g di zucchero in polvere, e quattro bet. 
tiglie di vino bianco, ma in modo che in principio una sol 
parte del vino abbia da sciogliere lo zucchero, ed il vino ri- 
manente venga versato dopo circa 10 minuti. Si copre il reci: 
piente e si lascia in riposo per circa un quarto d'ora. Si colà 
la bevanda attraverso uno staccio, ma è meglio lasciar alcu 
tempo in macerazione l’erba aromatica. Si può anche 88- 
giungere un’arancia tagliuzzata. 

Si può anche convenientemente preparare un estratto di 
essenza, che viene poi mescolato al vino al momento del bi- 
sogno in proporzioni a piacere, secondo i gusti. 
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I. 
Asperula fresca ........ & 1000 Alcool & 45° ......0000 1 4 


Macerazione per 8 giorni. 
In luogo dell’alcool si può adoperare il vino bianco co- 
mune (litri 5). 


II. 


Asperula odorata fresca allo stato di fioritura, privata per . 
l'altezza di 2-4 cm del gambo inferiore e delle foglie inferiori 
nonché delle eventuali parti estranee, viene compressa legger- 
mente entro un largo vaso di vetro e trattata con alcool. Dopo 
1 ora si versa il liquido estratto, passato per colatoio di por- 
cellana, ancora una volta sopra erba fresca. Dopo mezz'ora 
si cola e l'essenza è pronta. Non viene però subito adoperata 
ma solo quando, dopo riposo in cantina, sia scomparso il 
colore verde. 

Si eviti l’addizione di arance, cedri, ecc. 


III. 

P. 20 della pianta intera di asperula raccolta prima della 
fioritura si trattano con p. 40 di vino bianco, acqua di rose 
e acqua di fiori d’arancio p. 2, e p. 4 di spirito; si lascia a sé 
per 8 ore, si spreme leggermente e si filtra. 


IV. 


Asperula fresca ........ & 300 Acqua distillata ....... g 600 
Alcool a 95° .........» » 400 


. Si lasci a 8é per 8 giorni, frequentemente agitando, in 
ambiente tiepido; si sprema e sì filtri. Indi si aggiunga: 


Kstratto di punch..........». Aste Lear +. 8 50 
- Va 
Asperula fresca .......... kg 2 Alcool a 45° ............ Ì 5 
Fava tonka ............. g 25 
Macerazione per 5 a 6 giorni. 
VI. 


Cinque recipienti di pressoché la medesima capacità ven- 
gono riempiti di asperula recente. Si mescolano allora spirito 
e glicerina in p. uguali e se ne ricopre il contenuto del reci- 
piente; dopo 5 minuti si fa passare il liquido nel secondo reci- 
piente e cosf di seguito finché tutto il contenuto dei cinque 
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recipienti sia stato estratto collo stesso liquido. Si spreme infine 
colle mani, si tinge con caramello e si filtra. 


VII. 
Imitazione. 
Fave tonka ......... «+ R 1000 Vino comune .......... l 19 
TÀ: Der” «svista » 75 Acido citrico .......... E 10 


Macerazione per 5 a 6 giorni. 
Invece del vino si può adoperare l’alcool a 45°. 


Vino BIscHoFr (VESCOVO). 


Con questa denominazione si designa un vino aromatis- 
zato con droghe, e particolarmente con arance, non bollito. 

In un litro di vino bianco vecchio si pongono a digerire 
una siliqua di vaniglia pestata in mortaio, la scorza di due 
limoni, g 10 di cannella, qualche frammento di noce moscata, 
4 limoni tagliati a fette e la scorza di due arance amare; sì 
tiene il recipiente ben coperto; dopo 24 ore si cola per setaccio 
e si aggiunge il liquido ottenuto ad altri litri 3-4 del medesimo 
vino. 


RosoLIio Vescovo. © 
I. 
Scorze di arance ....... gi 1500 Alcoo! a 70° .......... 1 1A 
Cannella Ceylan ....... » 150 


Si lascia macerare per 48 ore, poi si aggiunge tanto alcool 
da avere 14 litri di 87°-88° e si fa digerire il tutto. Si decants 


e vi sì aggiunge: 


VIno rosso .........0000% 1 6 SIFPODPO' uti i} U 
Rosso vivo. 
II. 
Scorze di arance amare. g 300 ATBNCO Li iii g 190 
» di arance dolci.. >» 100 Alcool a 90° _.......... 1 1,5 
» di limoni ....... » 100 ACQUA: unita e v,S 
Dopo macerazione si filtra e si mescola con: 
Essenza di mandarino .. £& 3 SIFONDO:liiurietee 1 6 
Alcool a 90° ......00%. 1 6,5 Acqua di fior d'arancio. » n.2 
ARLIO* cita eran i . 0,4 ACQUI siii 2,6 
Vino: 10880 «bird » 2 


Prodotto = litri 20 (38 % alcool, 30 % zucchero). 
V. anche Fatafià del Vescovo e Cardinale. 


n 
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ESTRATTI PER VINO BISCHOF. 


Poiché non sempre si possono avere a disposizione arance 
fresche, mature, anche per questo prodotto si ricorre conve- 
nientemente all’uso di estratti. 

Indicheremo la composizione di alcuni. 

Per la riduzione dell’alcool da 95° a 60° conviene impiegare 
acqua distillata di fiori d'arancio recente anziché acqua semplice. 


I. 


Si lasciano le scorze (verdi) d’arance per due giorni nel- 
Facqua fresca, poi se ne toglie la parte bianca, quella verde 
si taglia a pezzetti e la si lascia macerare con alcool a 60°. 

Per 1 kg di scorze verdi si adoperano 2 litri d'alcool. Dopo 
un giorno si decanta, si filtra e vi si aggiunge la seguente 
soluzione: 


‘ Olio essenz. di garofani.. fg 0,5 Alcool a 95° .........: ® 0,25 
» » di cannella.. >» 1,0 
II. 
Scorze d’arance verdi... g 2000 Garofani ..... Lasdagasa BR 10 
Arance verdi ...... Ran 500 Cognac genuino ...... 1 2 


Dopo un giorno di macerazigne si decanta, si cola spre- 
mendo la massa e si filtra il tutto. Indi si aggiunge: 


Olio essenz. di limoni ... £ 1 Alcool a 95° ....... see 1 0,25 
» » fiori d’arancio gocce 1 
i III. 
Scorze di arance ...... g_ 200 Garofatil: ..ucasriiieni 24 12 
Arance immature ...... » 100 Alcool a 90° ....... seo > 1200 
Cannella Ceylan ....... > 12 ACQUA i. ded 800 


Dopo 8 giorni di macerazione sì filtra spremendo e si ag- 
giunge al liquido: 


Essenza di mele ....... £ 100 Olio essenziale di man- 


Olio essenz. di limoni ... 100 dorle amare ......... gocce 12 
IV. 

Arance immature ...... & 200 Garofani +.-sc0oniniso RR 10 

Scorze di arance amare. » 100 Alcool a 90° ........ «+ » 1100 

Cannella ........... cs 1d 10 Acqua ...... CILTOTTI te 900 


Dopo digestione per 8 giorni si decanta spremendo, si filtra 
e si aggiunge alla tintura: 


Olio essenz. di arance ..... g 3  Olicessenz.dilimoni..... g 1 
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V. 
Scorze di arance dolci.. g 120 Cannella Ceylan ....... [4 20 
» di arance amare. » 80 Alcool a 60° ........0: ì 1 
» di limoni freschi. » 20 È 
VI. 


Si sminuzzano le bucce di N. 30 arance verdi, e si lasciano 
macerare per 2 o 3 giorni con 2 litri di buon arac. Si decanta 
il liquido e si versa ancora sulle scorze un litro di arac fino; 
dopo 24 ore si mescolano i due liquidi, che costituiscono l'e- 
stratto e si filtra. 


Vino BRULÉ. 


La preparazione dei vini brulés di qualità fine viene prefe- 
ribilmente effettuata al momento del bisogno riscaldando alla 
ebollizione un vino generoso, misto ad un poco di cannella e 
garofani, in proporzioni variabili, e quindi edulcorandolo con 
zucchero e colando poi per tela o setaccio il liquido ottenuto. 


I. 


Il tipo più semplice di vino caldo aromatizzato e brulé 
è il seguente: Si infonde, facendo bollire per un istante: 


Vino rosso generoso .... g 725 Cannella .....00000000% "4 10 

Zucchero .......000000% » 60 Garofani... ..icecanii » 5 

Siroppo di scorze d’arance  » 40 Cardamomo ........... . 2 
II. 


In un litro di vino rosso generoso si fanno macerare e 
poi bollire sino a ridurlo di 4: 


Garofani ......000100000% g 3 VonigliA iuris a & 2 
Coriandoli ........ dicasi » 3 Foglie di lauro ........ » 1 
Cannella Ceylan......... \»- >» 3 Foglie di. salvia ....... » 0,50 
Maoifi.icinneliiad » 1 Zucchero ..... dina . 3» 70-50 
Pepe garofanato ......... » 1 


Si cola per lana o per tela il liquido ottenuto, nel quale 
Sì può aggiungere anche qualche sottile scorza di limone e 
di arancia. 


ESTRATTI PER VINO BRULÉ. 


Per maggiore comodità si possono usare gli Estratti già 
preparati, che al momento del bisogno vengono mescolati 
con acqua calda, 
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Indicheremo pertanto la composizione e preparazione di 
4 alcuni di tali Estratti. 

Si usa in generale per questa fabbricazione un vino co- 
mune, il quale cotto collo zucchero e unito a droghe fine dà 
un prodotto aromatizzato. 

Si fa bollire il vino con lo zucchero fino a tale consistenza, 
che una parte di questo siroppo con 3 d’acqua calda sia suf- 
ficiente per ottenere il vino aromatizzato. In generale si usa 
vino bianco. 

Se ne può prepararo una quantità inferiore usando in 
luogo del vino il succo di ciliegie, nel qual caso gli aromi deb- 
bono essere scelti con maggior cura. 

Le droghe usate in questa preparazione si possono sosti- 
tuire coi corrispondenti olî essenziali. Nélle ricette seguenti 
saranno indicate le proporzioni per i due casi, e le norme per 
la cottura dello zucchero. 

Quando si adopera il succo di ciliegie, questo basta per 
coloriìre il prodotto. 


I. 
Vino bianco ........... ll 15 Olio essenz. di garofani.. & 15 
Succo di ciliegie ....... ® 4 » » dicannmella.. » 2 
Alcool a 90° .....,. vee SA ò » » @dicardamomo gocce 2 
Zucchero ...... 00000000 kg 19 Acido citrico in polvere. g 15 


Gli olî essenziali debbono essere disciolti nei 5 litri di alcool. 


II. 
Vino Fosso ....0000000% l 15 Cannella Ceylan ....... & 15 
Succo di bacche di mirtillo » 2,0 Alcuni semi di cardam. 
Alcool a 90° ........00 » 5 Acido citrico in polvere. » 15 
Garofani interi ........ g 500 Zucchero ....0..0000000 kg 20 
Le droghe si fanno bollire con lo zucchero. 
III. 


Vino rosso ....0...00000 ll 4 Succo di ciliegie ....... 1 1 
COEnao iii 0,5 SIFOPppo ......000000000 3 9% 
Alcool & 90° .....0.000 5 

(ottenuto da xg 11 di zucchero in litri 6 di acqua, con 20 g 
di acido citrico). 


Scorze di limoni ....... N. 6 Garofani ......00000000 15 


Mandorle amare ....... ‘£ 5 Cardamomo ....0000000 0 a 2 
Cannella Ceylan ....... >? 30 : 


Prodotto = litri 20 (alcool 26 %, zucchero 54 %). 


<a uo 
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IV. 
Vino rosso o bianco generoso 1 5 Cannella polvere ......... e tÙ; 
Succo di ciliegie ......... » 10 Cardamomo polvere ...... » $$ 
Garofani polverizzati ..... g 85 Zucchero raffinato ....... kg 11 


In caldaia coperta si scalda all’ebollizione questa miscela, 
quindi la si versa in un recipiente, nel quale già siano con- 
tenuti: 

Alcool a 96% ....... vas 6 Acido tartarico purissimo.. g 25 


Dopo conveniente riposo e chiarificazione si cola il liquido 
e se ne riempiono le bottiglie. 

Per l’uso si mescolano parti uguali di questo estratto e 
di acqua bollente. 


V. 


Litri 15 di vino generoso vengono riscaldati all’ebollizione 
con kg 20 di zucchero; quindi si aggiunge alla massa: 
Arac vero fino .......... 1 4 Alcoola 95° ............ 1 4 
Rbhum Giamaica fino ..... » 1 Il succo di 4 limoni e di 10 arance. 

Nell’alcool si devono previamente lasciar macerare per ? 
giorni le scorze, sottilmente tagliate, dei limoni e delle arance; 
si decanta l’alcolaturo ottenuto e lo si aggiunge alla miscela. 
Infine sì aggiungono: 
Essenza d'ananas (d. frutto) g 300 Acido citrico (disciolto 
Garofani e cannella (di en- in poca acqua)......g fa10 

trambi) .....00.000000% » 289 

Per l’uso si impiega % di questo Estratto diluendolo con 

2/, di acqua bollente; si ottiene cosi una gradevolissima bibita. 


VI. 
Olio essenz. di garofani ...- g 50 Olio essenz. di cardamomo. g ! 
» » di cann. Ceylan >» 4 Alcool d: 90” Lesina » 200 


Vino DREYFUS. 
Si fanno bollire in litri 15 di vino rosso g 3 di cannella 
intera, g 2 di vaniglia e g 250 di zucchero. 
Si sbattono 8 tuorli d’uovo con un po’ di vino freddo, si 
versa nel vino bollente e si lascia raffreddare, continuamente 
rimescolando la massa. 


IPPOCRASSO. 
Questa bibita, il Vinum hyppocraticum assai prediletto dai 
nostri ‘nonni, è composto di vino generoso nel quale siasi la- 
sciata macerare una miscela di sostanze aromatiche. 
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Ne accenneremo alcune preparazioni, avvertendo come si 
possano ottenere gli Ippocrassi semplici di Cannella, di Zen- 
zero, di Ginepro, di Angelica, ecc., di Lamponi, di Cedri, di 
Arance, ecc. per macerazione delle rispettive sostanze (g 10-25 
per litro e per i frutti g 100-150 per litro) nel vino, aggiun- 
gendovi poi zucchero (g 100 per litro). 


I. 


Si mescolano in una terrina, il contenuto di date bottiglie 
di vino generoso bianco o rosso con g 750 di zucchero in pezzi, 
g 20 di cannella, una ventina di chiodi di garofano, mezza 
noce moscata, un pizzico di zenzero ed alcune fette di mele 
ed arance; si lascia a sé la miscela finché lo zucchero siasi 
disciolto, poi si aggiunge una dozzina di mandorle dolci pe- 
state, e si cola ripetutamente per flanella, infine si imbottiglia. 


II. 
In litri 10 di vino bianco o rosso generoso (Chablis, Bor- 
deaux, Barbera) si lasciano macerare per 8-10 giorni: 


Cannella China polv. ..... g 6 MAcif:ciretio calcia & 1,5 
Noci moscate ........... » 2 Garofani :-+xscces bobina » 1,5 


Si può aggiungere qualche goccia di olio essenziale di 
arancio oppure scorze di arance o di limoni, ed anche g 7- 
di vaniglia. ° 

Quindi si cola, si aggiungono kg 1,8 di zucchero disciolto 
in poca acqua ed 1 litro di alcool a 859; si chiarifica con colla 
di pesce, dopo riposo si filtra e si imbottiglia. 


III. 
Tè Hyswen ........000%. g_ 5 Cacao (semi tostati) ..... & 8 
CAlecl'scirscuia sile rtoni » 2 MACIS:-si ci dipl » 1 
Cannella ..........00000% » 2 Scorze di arance amare... >» 2 
Angelica (semi) .......... » 5 


Si lasciano macerare in cm? 200 di acquavite o cognac; 
dopo 24 ore si aggiungono litri 4 di vino bianco; si cola spre- 
mendo. Si aggiunge % kg di zucchero e si filtra. 


IDROMELE. 


È questa una bevanda di uso assai antico; la si può pre- 
parare seguendo procedimenti diversi. 
Ci limiteremo ad accennarne uno tra i più comuni. 
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Scaldasi a lento fuoco per ore 1-1%, schiumando di fre- 
quente, 1 p. di miele con 10-11 parti di acqua distillata, fino 
a che la miscela sia limpida. Devesi evitare un eccessivo riscal- 
damento, ché questo potrebbe guastare l’aroma del miele. Si 
lascia raffreddare, si travasa in una botte, possibilmente già 
usata, riempiendola sino al cocchiume, che si lascia aperto. 
si abbandona allora il tutto alla fermentazione, la quale pro- 
cede tanto più celermente quanto più alta è la temperatura 
del locale; eventualmente si può accelerarla con un po’ di 
lievito. La fermentazione si compie in 10-12 settimane. 
Si chiude allora il cocchiume e si lascia in riposo per 2 a 4 
mesi. Dopo questo tempo l’idromele è finito e lo si versa in 
bottiglie. 

Quanto pit prolungata è la fermentazione, tanto pit aro- 
matico riesce il sapore dell’idromele. Si può aggiungere anche 
un po’ di cremortartaro. 

Un idromele squisito ottiensi usando, invece dell’acqua, 
il mosto di vino. Si può intensificare l'aroma mediante ag- 
giunta di sostanze aromatiche come le seguenti: 


10 Luppolo; 

20 Garofani 40, noci moscate 16, cannella 5, macis 3, 
anice 15, finocchio 12; 
| 3° Galanga 20, genziana (rad.) 10, silvia (foglie) 5, can- 
nella 30; 

40 Noci moscate 30, cannella 25; 

5° Timo. 


Si fa bollire la miscela in un litro d’acqua di miele, si cola 
e si versa nella botte. 

Nel riempire le bottiglie si osservi di lasciare tra il liquido 
e il tappo uno spazio vuoto di almeno 3 cm. 


Vini di frutti. 


Non vogliamo passare sotto silenzio, in egito al programma 
che abbiamo stabilito, i Vini di frutti; ma per non aumentare 
la mole di questo volume, e considerando come la fabbrica- 
zione di questi prodotti presenti solo un interesse secondario 
per il liquorista, poiché essa costituisce quasi una industna 
speciale — per la quale occorrono manipolazioni accurate e 
delicate, la descrizione delle quali esigerebbe un lungo capi- 
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tolo — ci limiteremo ai pochi cenni necessari quale norma 
generale. 

I vini di frutti si possono preparare sia mediante fermenta- 
zione, sia non fermentati; ed a seconda dello scopo al quale 
sono destinati, si possono ottenere di gradazione alcolica di- 
versa: e cioè si distinguono in vini comuni e vini liquorosi, 
Dei primi non è il caso di intrattenerci. 

I liquorosi differiscono pure secondo le qualità e le specie 
dei frutti da cui provengono; alcuni, tra essi, sono più aggra- 
devoli di quello di uva. 

Mediante fermentazione. — Poiché i frutti, specialmente 
quelli acidi (ribes, ciliegie, lamponi) sono poveri di principî 
zuccherini, da essi non si può ottenere, mediante la fermenta- 
zione, un vino di lunga durata. Per produrre quindi un vino 
buono e durevole è mestieri di aggiungere dello zucchero al 
mosto o succo spremuto, da far fermentare, oppure di pro- 
vocare in questo la saccarificazione mediante la cottura alla 
temp. di 800-880 C, per 3/, d’ora, ripetendola dopo 10-15 ore, 
a seconda che il frutto sia più o meno acido: quindi si espone 
il prodotto alla fermentazione alla temp. di 25°, dopo avervi 
aggiunto quantità sufficiente di zucchero, e la si lascia pro- 
cedere finché sia cessato lo sviluppo di bollicine gasose. Allora 
si travasa il vino, si spremono le fecce e Sì tengono separati 
i due prodotti. 

La seguente tavola di Nessler può servire di norma: 


Contenuto 
in 100 parti Aggiunta a 10 litri di succo 
di fritto 
FRUTTI —___— 
; Zue- i Acqui 
chen Acivo per Zucchero per kg 
% ‘o | ‘itro 
I II III IV 
RIDEes: sissi 6,5 | 2,1 30 4,2 5,8 7,4 | 13 
Uva spina ..... stalle nia LI 1,4 18 2,7 3,7 5,1 8 
MOLO: ssasbria tania aos 4 0,2 — 0,8 1,2 1,6 3 
MIFLIINI: p.le 5 1,7 24 3,6 | 5 6,3 | 11 
Lamponl ».issiictatensaze 3,9 | 1,4 18 8 4,1 5,2 9,1 
Fragole .......0.000% eata 6,3 | 0,9 8 1,6 | 2,3 3 5,5 
Uva OFsÎIna ....0000000000% 1,6) 2,3 35 5,3 | 7,1 8,9 | 15,2 
Marasche i cesarisi nasa 7,5 | 1,3 16 2,4 3,4 4,5 8,1 
CIEzie west 10 Q,4 E 0,2 | 0,6 1 2,3 
PIFOSDÒO. sciistici tea 6,1] 0,8 6 1,3 2 2,6 4,8 
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Il N. I fornisce un vino leggero, il II un vino da tavola, 
il III da dessert, il IV un vino forte. 

Secondo le esperienze di molti anni i N. II e III sono ì 
pit raccomandabili; il N. I è troppo leggero, il IV troppo 
forte. - 

Riguardo al procedimento ed alle cautele da seguirsi per 
ben condurre la fermentazione — lo ripetiamo — non ci è 
consentito dai limiti di questo volume, di entrare in particolari 
Solo ricorderemo che i frutti, a maturanza inoltrata, devono 
essere schiacciati, lasciati a sé per alcuni giorni in ambiente 
alla temp. di 12°-15° C finché siasi iniziato il processo di fer- 
mentazione, in tinozze o botti aperte, ma coperte (sono ds 
evitarsi assolutamente i recipienti di metallo e soprattutto di 
ferro); quando la fermentazione sia inoltrata, si cola il succo 
per setacci di crine e poi si spremono le fecce sotto il torchio 
e nel succo complessivo raccoltq si aggiunge lo zucchero, ab- 
bandonandolo alla fermentazione principale, la quale può 
durare da 2 a 4 settimane. 

Quindi si procede ai necessari travasi, colmature, imbot- 
tigliamenti, ecc. 

Per ottenere liquori dal succo dei frutti, assai migliori e 
più aromatici dei semplici ratafià, si lasciano fermentare dap- 
prima i frutti schiacciati, quindi si cola e si spreme il succo 
mediante il torchio; lo si filtra e vi si fa disciogliere a freddo 
lo zucchero, quindi si riscalda rapidamente fino all’ebollizione 
e, prima del completo raffreddamento, si aggiunge la voluta 
proporzione di alcool di buon gusto od aromatizzato. 

Un liquore assai pregiato in America viene prodotto dalla 
fermentazione interrotta delle mele (scelte e sane); queste 
vengono dapprima torchiate; nel succo ricavatone, ridotto a 
circa la metà per evaporazione, viene determinata la fermenta- 
zione mediante lievito forte; dopo 24 ore la si interrompe 
ed il prodotto, eventualmente aromatizzato, viene imbot- 
tigliato. 

Vini liquorosi di frutti, non fermentati. — I vini di frutti 
non fermentati somigliano ai Ratafià o Liquori di frutti che 
già abbiamo descritti; essi hanno per base i succhi dei frutti, 
cotti, e misti ad alcool, nei quali la tenue acidità per ripetuta 
cottura si tramuta in uno dei principî costituenti la materia 
zuccherina. 

A differenza di quelli ottenuti mediante fermentazione, 
questi vini liquorosi riescono gradevoli, senza acidità ed 
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asprezza, subito dopo la loro preparazione, e non hanno bi- 
sogno perciò di stagionatura. 

Per prepararli sì devono schiacciare o pestare i frutti, 
spremerne sollecitamente il succo ed esporlo alla cottura, ag- 
giungendovi a freddo la necessaria quantità di zucchero finché 
questo abbia acquistata la necessaria densità, che deve essere 
di 160-200 al pesasiroppi. 

Per le ciliegie, lamponi, fragole, ribes, more, si riscalda il 
succo per circa un'ora alla temp. di 700-800; poi lo si lascia 
a sé in ambiente fresco per 12-15 ore; lo si filtra e vi si ag- 
giunge un litro di acquavite di 55°-58° per ogni 3 litri di mosto; 
sì rimescola bene e si raccoglie sollecitamente in bottiglie, che 
si tappano con forte turacciolo, che viene assicurato con gesso 
e ceralacca. 

Dalle albicocche, pesche, prugne, ecc., è necessario levare 
i noccioli: quindi si riscaldano per un'ora, si lasciano raffred- 
dare per circa 12 ore in cantina; poi si spreme il succo, che 
viene ridotto alla densità sopra indicata. 


Vini con eteri di frutti artificiali. 
(V. pag. 293 e 299). 


Albicocche. — Etere d’albicocche 100, alcool 300, cognac 
300, vino 300. l 

Ananas. — Etere d’ananas 75, alcool 8500, cognac 250, 
vino bianco 250. 

Arancio. — Etere d’arancio 100, alcool 500, cognac 250, 
vino 200, acqua di mandorle amare 15, acqua di fior d’a- 
rancio 75. 

Cedro. — Etere di cedro 100, olio essenz. di cedro 10, 
alcool 500, cognac 300, vino di Sherry 150. 

Ciliegie. — Etere di ciliegie 100, alcool 400, cognac 300, 
vino rosso 250, acqua di mandorle amare 50. 


Fragole. — Etere di fragole 120, alcool 500, cognac 300, 
vino 200. 1 


Lamponi. — Etere di lamponi 100, alcool 400, cognac 300, 
vino rosso 300. 


Mele. — Etero di mele 100, alcool 400, cognac 300, vino 300. 


Mele cotogne. — Etere di mele cotogne 75, alcool 500, 
cognac 250, vino bianco 200, acqua di mandorle amare 25. 
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Melone. — Etere di melone 75, alcool 400, cognac 30, 
vino di Porto 200, acqua di fior d’arancio 100. 

Pere. — Etere di pere 100, alcool 500, cognao 300, vino 
bianco 200. 

Pesche. — Etere di pesche 100, alcool 400, cognac 30, 
vino di Porto 250, acqua di fior d’arancio 70, acqua di man- 
dorle amare 30. 

Prugne. — Etere di prugne 100, alcool 400, cognac 200, 
vino 300, acqua di mandorle amare 30, acqua fior d'arancio 10. 

Kibes. — Etere di ribes 75, alcool 500, cognac 200, vino 


rosso 300. 
Uva. — Etere di uva 50, cognac 500, vino 500. 


NB. — Per aumentare la produzione della schiuma ne: 
sifoni di bevande gassose si possono impiegare le preparazioni 
seguenti: 


1) Grammi 500 di scorza di Quillaja si lasciano mace- 
rare per alcune ore con g 1500 di acqua, si scalda poi per alcun» 
ore e si spreme, dopo filtrazione si evapora il liquido sino a 
g 800 e si aggiungono g 200 di glicerina. 

2) Disciolgonsi g 10 di saponina in 150 d’acqua, si ag- 
giungono 50 di alcool a 90° e si filtra. 


Preparazione estemporanea dei liquori. 


I: 


Un procedimento assai semplice, ma anche un po’ prirmi 
tivo, per preparare rapidamente alcuni tipi di liquori consiste 
nell'impiego di pastiglie di zucchero imbevute di miscela alco- 
lica di olî essenziali, che si fanno disciogliere in alcool diluito. 

Meglio di una dettagliata descrizione varrà un esempio. 

Sopra g 400 di zucchero polv. si irrora una soluzione di: 


Olio essenziale di menta piperita ........... gocce 20 
» O) di menta crispa ......000000% . 5 
» » Ol'TOSO <is'cunrticienia eta » 3 
» » di assenzio francese .......... » e 
» » di mandorle amure .......0.% » 2 

Spirito di nitro dolce ...... 0000100000000 L ‘ 

Tintura::di clorofilla: +.isciiririinine iii & 1 


Alcool la quantità necessaria per disciogliere. 


Ottenuta ben omogenea la massa succherina aromatizesta 
se ne formano pastiglie. 
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Grammi 40 di queste disciolte in un litro di miscela di parti 
uguali di alcool di 90° e di acqua forniscono un discreto rosolio 
di menta; che eventualmente potrà essere edulcorato me- 
diante aggiunta di un po’ di zucchero. 

Si potranno preparare pastiglie di Anice, di Curagao, di 
Alkermes, di Kiimmel, ecc., impiegando le miscele (estratti 
da olî essenziali od anche gli alcolati) che già abbiamo indicati 
per i rispettivi liquori. 

II. 


Un altro procedimento, assai più semplice, consiste nel far 
digerire per 2-3 ore in una miscela d’alcool 1 litro e acqua 
3 litro, un pacchetto di miscela di vegetali già preparati: 
dopo di che si filtra spremendo e al liquido filtrato si aggiunge 
soluzione calda di kg 1 di zucchero in % litro d’acqua. 

Ecco alcune ricette per tali miscele di vegetali. 

Le droghe devono: essere di qualità ottima, secche, non 
invecchiate, soppeste e intimamente mescolate. 


AMARO BOONEKAMP. 


Rabarbaro .............. & 8 Cannellia................ ge 22. 
Anice comune ........... » 10 Scorze di arance......... » 30 
Garofani ................ » 15 Arance immature......... » 90 
Curcuma (radice) ........ » 15 Genziana (radice) ........ » 100 


Zafferano ............... & 3 Liqufîrizia (radice) ....... g 120 
Menta piperita .......... » 100 Centaurea ............00% » 25 
Genziana ............... » 120 Pimpinella .............. » 100 
Calamo ..........000000 » 120 Fiori di sambuco ........ » 150 
Galanga ................ » 120 
CHARTREUSE. 
Tanaceto ............... g 10 Angelica (radice) ........ & 2 
IaB0po i: carsica » 6 Calamo aromatico ....... » 2 
Menta piperita (foglie) ... » 2.  Garofani..........000000 » 1 
Melissa (foglie) .......... » 2 Maclb cri canarino » 1 
Anice comune ........... . 2 Zafferano .............0% » 0,5 
CURAGAO. 

Scorze di arance dolci.... g 150 Vaniglia sciocca & 3 
Scorze di arance amare... » 250 Fave tonka ..........00% » 2 
Macis......... figa » 8 Olio essenz. di fior d’arancio gocce 2 
Giarofani ................ » 8 
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ELISIR SVEDESE. 


Aloe: ciclo leon & 350 Rabarbaro .............. E 15 
Genziana ............... » 10 Liquerizia ............0.. » 
Zedoaria ................ » 10 Centaurea ............... » 
Agarico ........-.0000000 » 10 Zafferano ............001 . ‘ 
Mira dli nil > esita » 10 


GOCCE AMARE. 


Radice di zenzero ....... g 3 Calamoaromatico........ g ® 
Corteccia d'angosture .... » 15 Rabarbaro .............. o 40 
Corteccia China ....... » 15 Scorze di arance ......... e 100 
VERMOUTH. 
ASBSENZÌO ..............00 g 100 Cannella ................ & % 
Iva:.iicpiaiatoata ne notza » 50 Angelica (radice) ........ . 2 
China: sl iuiiiiatennani » 20 Noce moscata e Macis (di 
Liquerizia ............... » 20 ciascuno) ..... SER . 
ZENZE’rO .. ecc ccr00t » 10 


NB. — Anche per questi preparati si potrebbero usare le 
miscele di sostanze vegetali, che abbiamo indicate per la com- 
posizione dei liquori per macerazione e digestione, ben inteso 
calcolando, per formare la dose del pacchetto, la quantità 
della miscela aromatica complessiva corrispondente per ot- 
tenere 2 litri di liquore. 


Esame dei liquori. 


Qualora si voglia conoscere la composizione di un liquore 
contenente parecchi aromi, allo scopo di imitare una qualità 
commerciale, procedesi nel modo seguente. 

Si misura con precisione un litro del liquido da esaminare 
e lo si tratta con un litro d’alcool rettificatissimo, affatto privo 
di fuselòl, si fa la miscela entro una bottiglia alta e stretta, ‘ 
e la si agita fortemente per 10 minuti; si lascia in riposo per 
mezz'ora e si ripete l'agitazione per 3 a 4 volte, indi si lascia 
in riposo per una notte. 

Trascorso questo tempo si osservano nella bottiglia due 
strati, abbastanza distinti l’uno dall’altro; l’inferiore pit denso | 
è costituito di acqua e zucchero, il superiore più fluido è la 
soluzione delle sostanze aromatiche nell’alcool. 

Si leva mediante pipetta lo strato superiore, lo si porta 
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in wn piccolo apparecchio da distillazione e si scalda cauta- 
mente il palloncino, al massimo a 70° C. Devesi far attenzione 
che la temperatura non oltrepassi i 70°, perché a questa tempe- 
ratura evaporano, sebbene lentamente, l’alcool e l’acqua, 
mentre gli olî eterei per la massima parte restano nel pal- 
loncino. 

Quando il contenuto del recipiente è ridotto a circa un 
ventesimo (= 50 cm?), si sospende il riscaldamento, si lascia 
raffreddare il liquido completamente e lo si versa poi in un 
cilindro graduato, nel quale lo si tratta col doppio del suo 
volume d'’etere solforico rettificato e lo si agita fortemente. 
Dopo aver lasciato per qualche tempo in riposo, il contenuto 
si è di nuovo separato in due strati ben distinti: l’inferiore 
consta di pura acqua contenente in soluzione solo delle tracce 
di olî eterei; il superiore consta di etere solforico, alcool e di 
quasi tutta la quantità di olî eterei contenuta nella quantità 
originale di liquore sottoposta all’esame. 

Per determinare finalmente gli olî eterei si porta una pic- 
cola quantità’ dello strato superiore di liquido in una capsula 
di porcellana o in un grande vetro da orologio, e la si espone 
alla temper. di circa 36°. L’etere evapora cosi per primo, indi 
l’alcool. Quando nel recipiente non vi è quasi più residuo, si 
spingono i vapori verso il naso e si fiutano. In questa opera- 
zione un pratico distingue facilmente ìi singoli aromi. 

Continuando a tenere il vetro da orologio nella mano calda 
e a sventolare i vapori, la sensazione dell’odore si cambia, 
perché dapprincipio svaporano gli olî essenziali pit volatili, 
mentre quelli a punto d’ebollizione pit elevato restano per 
ultimi e solo più tardi svaporano. 

Si possono pure determinare gli olî eterei in un altro modo, 
mediante l’etere solforico. 

Si versa un litro di liquore entro una bottiglia, si aggiunge 
un decimo di litro di etere, si chiude la bottiglia, la si agita 
fortemente per almeno dieci minuti e si lascia poi in riposo 
finché l’etere, nel quale si sono disciolti tutti gli aromi, si sia 
raccolto alla superficie. 

Mediante pipetta si preleva questa soluzione, che viene 
versata poi in una capsula di porcellana e la si espone al bagno- 
maria a temperatura non superiore ai 30°. 

A questa temperatura l’etere volatilizza assai rapidamente, 
lasciando gli olî eterei, che si esaminano all’odorato. 

Volendo conoscere la quantità dell’aleool contenuta nel 
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liquore da esaminarsi, si misura una determinata quantità di 
questo, p. es. un litro, la si pone nell’apparecchio da distil- 
lazione e se ne distillano lentamente due terzi. 

Al liquido distillato si aggiunge Acqua distillata per ri. 
durlo ad un litro in tutto. Si agita e Si immerge nel 
l’alcolometro di Tralles; la percentuale d’alcool indicata ds 
questo corrisponde alla percentuale di alcool contenuta nel 
liquore. 

Volendo determinare la quantità dello zucchero conte. 
nuta nel liquore, — senza ricorrere ai procedimenti dell'analisi 
chimica, i quali esigono e abilità tecnica e competenza spe- 


ciale — se ne pesano con precisione g 100 entro capsula di 


porcellana tarata. Si scalda questa cautamente, facendo ai- 
tenzione perché il liquido non entri in ebollizione. Quando il 
contenuto della capsula è divenuto denso, si eleva la tempe- 


ratura a 110° C e si continua a scaldare per 15 minuti, dopo 


di che si lascia raffreddare la capsula e la si pesa. Il peso del 
contenuto, che consta quasi esclusivamente di puro zucchero, 
indica con sufficiente precisione la percentuale di zucchero 
contenuta nel liquore. 

Si può anche fare uso del Saccarometro di Balling, il qual 
è graduato in modo che in una soluzione contenente 10, %. 
30 ecc. di zucchero, segna 10°, 200, 300 ecc. 

Operando nel modo descritto si può arrivare a conoscere 
con sufficiente precisione le quantità d’aloool e di zucchero 
contenute in un liquore; ma riguardo agli olî eterei si pe 
arrivare a conoscerne le qualità ma non le quantità. 

Per conseguenza per combinare un liquore è necessario 
procedere a ripetuti saggi fino a risultato. 


Percentuale di alcool contenuta nei vari liquori. 


Liquori fini .............. cain SICER 45-46 
Liquori ordinari .............. 0000000000000 v. 20-21 
Elisir di Chartreuse .............. uu pera Leda 82-84 
Rhum Damerara .............. 00100 79-80 
Amaenzio: fino. slitta de 70-72 
Assenzio verde 2* qualità .............0000000% 64-65 
Acqueviti (Charente) ............00000 00000 50-55 
Chartreuse verde ............0 0000 40-48 
RI «irene METE AREE 50 
Acquavite di vinacce ..,--.000 1000000000000 000e 52 
Kirsch ............. een ra RARA IEERIERA 50 
Ktimmel .......... nale rea RARE: ì 50 
ArmMAaAgnao ............ bad hace A 50 
GID crd inisvtàa tibia tall ala 50 
Cognao <.iuiila rinite ERGO dial 47 
Cognac fine Champagne ..i....... 0000000000000 46 
Cognac ordinari ...........00000% vana tare ea 45 
Chartreuse gialla. Benedettino ....;............0, 43 
Menta verde. Curac&0 ........... 0000000100000 39-40 
Chartreuse bIANCaA ........... 000000000 00ret 30-35 
Curacao dolce ...........000000000 PERA vena 36 
Cherry-Brandy ........... PRAIA da Lar 34 
Liquori raffinati (Rosoli) .........00.0100000000 . 35-32 
Anisette di Olanda ..........-...00000 000000000 20 
Anisette francese ...... RR ER LE a 27 
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APPENDICE AL RICETTARIO 


ACQUA DI SIVIGLIA. 


Gelsomino ........ «000 $ 225 Scorze d’arance........ g 300 
Noci moscate ......... . 100 Scorze di limoni ...... . 3» 300 
Garofani .............. » 60 Cardamomo .....000..0 5 
Cannella ............. . » 125 


Si fa macerare per 24 ore in 25 litri d'alcool a 60°; si di- 
stillano 70 litri a 70° e si aggiungono: 


Tintura di vaniglia .... g& 50 Acqua di fiori d'arancio. l 1 
» di ambra ...... » 10. Siroppo.......... duale 18 


ACQUA DI OPORTO. 
Arance (frutti) ........ g 250 Rosmarino ............ 4 75 


Arance (scorze) ........ . 100 Cannella .............. » 75 
Comino ..............,. » 130 Garofani .............. » 30 
Gipepro (bacche) ...... » 100 Cardamomo ..... usa 15 
ZEnzero ............... » 100 Zedoaria .......... sian de 15 
Camomilia ............ » 100 Alcool a 60° .......... 1 25 


Dopo 24 ore di macerazione si distillano litri 20 a 72°, 
cui Sì aggiunge: 
A6qua <;....ileni 1 4 SIFODDO-.-,u brina 1 16 
Colore bruno, 


ANESONE TRIDUO. 


V. 
Alcool a 22° ........,. +. & 500 Cannella Ceylan ....... g 8 
Anice stellato ......... » 76 Alcolato di rose, semplice è» 25 
Anice di Romagna ..... . 35 Zucchero bianco ....... >» 155 
Semi di finocchio ...... » 20 AcQua:siiis sten d 195 
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Si lasciano macerare per 40 ore gli aromi nell’alcool, indi 
si distilla per riavere l’alcool impiegato, al quale si aggiungono 
poi l’alcolato di rose e il siroppo di zucchero. Dopo conve- 
niente riposo si filtra. 


VI. 
Alcool a 22° .......... & 500 Sassafrasso tagliato g 20 
Anice stellato ......... » 60 Fava tonka ........... » 10 
Anice di Romagna ..... » SO: TÈ culi » 10 
Semi di finocchio ...... » 10 Zucchero bianco ....... » 150 
Cannella Ceylan ....... » 10 Essenza di rose ....... » qb. 


Dopo 60 ore di macerazione si distilla, si aggiunge il si- 
roppo di rose, e infine l’essenza di rose che si introdurrà goccia 
a goccia, in dose da non preponderare. È difficile indicare con 
precisione il quantitativo, data l’incostanza, la varietà dei tipi 
delle moderne essenze di tal genere. 


VII. 
Alcool a 20° ......... + g 500 Semi di finocchio ...... & » 
Semi anice di Francia.. >» 40 Zucchero bianco ....... » 100 
» anice di Romagna. » 30 ACQUA siii » 208 
» di coriandoli ..... » 30 


Si può aggiungere, dopo la solita distillazione e aggiunte 
del siroppo, qualche goccia di essenza di limone. 


ELISIR STOMATICO DI AYRTON. 


Cannella .............. & 200 ZEnzero .........00000% &S 50 
Scorze di limoni ....... » 150 Noci moscate ......... . Fo) 

» di arance ....... » 150 Calamo aromatico ..... » P°) 
Basilico ............... » 150 Iride fior. (radice) ..... » 50 
Lavanda .............. D 150 Galanga .............. » 25 
TIMO seen » 150 Cardamomo ........... » 15 
Camomilla ..........., » 75 Alcool a 60° .......... 11 25 
COmino siii » 75 


Macerazione per 24 ore, indi distillazione di 20 litri a 72°. 
Aggiunta di: 


[ne 
Dl 


ACGUB: + 1 6 Siroppo -.... cea dai da 


Bruno di caramello. 


| 


DE: in ee o crei 
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ELISIR STOMATICO DI MONTEFELTRO. 


Cannella .............. g 250  Zenzero............ vee RR 35 
Scorze di limoni ....... » 1265 Noci moscate ......... È) 35 

» di arance ....... » 130 Camomilla ..... POE » 35 
Lavanda .............. 3» 75 Cardamomo ........... » 35 
Finocchio ............. » 65. @Rosmarino ............ > 15 
Garofani ...... Liar » 65 Iride fior. (radice) ..... » 15 
Cubebe ............... » 65 Galanga .............. » 15 
Calamo aromatico ..... » 65 Alcool a 60° .......... 1 25 
Comino .......... bra. SI 55 


Si lascia in macerazione per 24 ore, indi si distillano litri 
20 a 72° e si aggiunge: 


Acqua ............, sn o A SIFODPO:. csriiiiiiirizie - 1 16 


Bruno al caramello. 


LIQUORE TOSCANO. 


Cannella .............. & 200 Garofani ...... RESI & 65 
Galanga .............. » 200 Finocchio ............. » 30 
ZOEnzero .-.............. » 100 Arance ............. °°» 150 
Coriandoli ............. a 65 Scorze d'arance ..... ce 100 
Calamo ............... > 65  Alcoola 60° .......... 1 20 
Cubebe ......... SIONE » 65 


Ore 24 di macerazione. Distillare 15 litri a 720. Aggiungere: 
ACQUA iii 1 3 Siroppo ....... scosse LL 13 


Bruno chiaro. 


LIQUORE DI GINEPRO DELLA RIVIERA. 


Ginepro (bacche mature) g 100 Calato ..i,icassarigia g_ 2A 
ADICOL init » 65 Camomilla romana ..... » 20 
Finocchio ............. » 65 Galanga ............ n.» 10 
Menta crispa (foglie) ... » 65 Zedosria (radice) ...... » 10 
Scorze d’arance........ »- 65 Iride (radice) .......... » lo 

>» di limoni ....... =» 65 Angelica (radice) ...... » 10 
Comino ........0.0000% » 65 Alcool a 90° .......... » 500 
Sassafrasso ............ » 45 ACQUA... iii 1 3,250 


Materazione per 24 ore, indi distillare g 6500 e aggiungere 
zucchero 800. 
Rosso cocciniglia. 
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MARASCHINO DI ZARA. 


VI. 
Ciliegie amarene ....... g 360 Noccioli di pesche (semi) g ‘ % 
Lamponi .............. » 60 Radice d’iride fior. in 
Foglie di ciliegio ...... '» 24 polvere ............. . 1 
Noccioli di ciliegie (semi) » LA Alcool a 32° ......... «0» «4 


Si lascia macerare per 4 giorni indi si distilla. Si aggiunge 
il siroppo quando è freddo. 


MENTA DI ALPE. 


| V. 
Menta piperita ........ & 375 Noci moscate ......... 4 30 
Menta crispa ...... dire. 150 Cannella .............. » 25 
Scorza di limone ...... » 75 ZENnzero ............000 . 20 
Iride fior. (radice) ..... » 75 Alcool a 60° .......... 1 } 4) 


Anice verde ........... » 50 


Distillare litri 15 a 72° e aggiungervi litri 15 di siroppo. 
Verde. 


RosoLio DI BORDIGHERA. 


Mandorle amare ....... g 400 Cannella .............. & >» 
Scorze di limoni ....... » 150 Cardamomo ........... . 50 
» di arance ....... ) 75 Alcool a 60° .......... LI 20 


Distillare litri 15 a 70° e aggiungervi mezzo litro di acqua 
di rose e 15 litri di siroppo. Senza colorazione. 


RosoLIo DI TAORMINA. 


Mandorle amare ....... & 425 Garofani.............. & 20 
Cardamomo ........... » 45  Alcoola 60° .......... | 25 
Cannella .............. » 30 i 


Distillare litri 15 a 72°. Aggiungere % litro d’acqua di 
fiori di arancio, 4 di litro d’acqua di rose e litri 14 di siroppo. 
Senza colorazione. 


ALMANDINO. 
T) 
Anice stellato ........ » RL 200 Finocchio ............ . g 25 
Mandorle amare ....... » 200 Storace calamita ....... » 25 


Angelica (radice) ..... s » 25 Alcoola 85° .........- I 8,400 
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Si distilla, dopo 24 ore di macerazione, e si rettifica rica- 
vando litri 8 di prodotto fino, al quale si aggiunge: 
Tintura di vaniglia .... cm? 50 Acqua di garofani.... cm° 20 
Acqua di cannella...... » 50 ACQUA ..........0.0 1 4,200 
» di noce moscata. » 30 Zucchero ............ kg 11,200 


Rosso chiaro (cocciniglia). 


ACQUA MAROCCHINA. 


Maggiorana ........... g 190 Anice stellato ......... g 30 
SENO: Lione » 50 Cannella .............. » 30 
Semi ambretta ........ » 30 Alcool a 60° .......... ì 6 


Si cola la tintura ottenuta e vi si aggiunge questa solu- 
zione: 


ACQUA licislaniearenoi 1 6 Zucchero...........00.. kg 4 


LIQUORE DI SORRENTO. 


Mediante macerazione per 24 ore in 5 litri d’alcool a 85° 
si prepara una tintura con: . 


Scorze fresche di 10 arance dolci. Scorze fresce di 10 limoni. 
Scorze fresche di 10 arance amare 


Si prepara, a parte, questa miscela: 


Aloc0o0l a 95° ............ 1 7 SIPOppo .......0000000000 114 
ACQUA i.iiiiiiiiiiicinaa e 7 Acqua di fiori d’arancio .. » 0,5 


Si aggiunge a questo liquido la tintura di cui sopra, ben 
chiarificata, e si riduce a 35°. Richiede lunga stagionatura 
prima dell’uso. 


ROSOLIO TROPICALE. 
Cannella Cerlan i... rei cnevieerou v g 500 


Si fa digerire con 10 litri d’alcool a 85° e si decanta. In 
un litro d’alcool assoluto si sciolgono: 
Essenza di bergamotto (1° Essenza di fiori d'arancio .. goc. 15 
qualità) ....... goc. 15° » di garofani ...... » 5 
Essenza di limone (1* qual.) » 15 


Si mescolano i due liquidi, si agita, si aggiungono 10 g di 
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tintura di vaniglia. Si dolcifica con 14 g di siroppo e si ag- 
giunge acqua ed alcool come al solito. 
Rosso bruno. 


LIQUORE « FRA DIAVOLO ». 


Semi di albicocche ..... & 40 Sassafrasso ............ g 5 
Mandorle amare ....... » 20 Alcool a 90° .........- » 700 
Menta piperita ........ » 5 Zucchero .............. . 800 
Semi ambretta ........ » 5 ACQUA .......100c00000 » 600 


Si mettono in macerazione i vegetali (ben pestati) per 10 
giorni nell’alcool; si aggiunge poi lo zucchero sciolto nel- 
l’acqua e si filtra dopo altri 10 giorni di macerazione, rica- 
vando due litri circa. 


dame. .: . 
MERE RosoLIO DELLA PACE. 
Mandorle amare ....... g 20 Angelica (semi) ........ g 10 
Coriandoli ............. » 20 MACIS.......L000c0000o . % 
Tranaceto ............% » 20 Cannella .............. . 2 
Finocchio ........0.. Na 20 Scorze fresche di limoni. >» 40 
Anice stellato ....... PIPE, 12 Alcool a 65° .......... k& 14 
ISSOpo .........0000000 . 10 Zucchero ........ avan <@ 1,6 
MElissa ..........00000 » 10 ACQua .........., ceboa. 1,4 
Procedimento solito. 
SCOTUM. 
EEE SU 
Alcool a 36° .......... & 200 Zucchero .............. & 120 
Seme santo ........... » -40 ACGUA- ss vilta » 230 
Al00is ivan » 10 


Dopo 10 giorni di infusione delle prime due sostanze nel- 
l’alcool si cola con diligenza, si spreme e si unisce al colato, 
sì filtra, sì aggiunge il siroppo e si colorisce in giallo scuro 
con caramello. 


INDICE ALFABETICO 
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Poiché la distribuzione e distinzione di tutte le numerose ricette contenute 
im questo manuale avrebbe reso troppo esteso il seguente indice, avvertiamo 
che furono indicati i diversi liquori secondo il loro nome di fantasia, oppure 
con la designazione della sostanza aromatica che ne costituisce il principio 
od aroma caratteristico, tralasciando l’indicazione della qualità del liquore 
(rosolio, crema, ecc.), la quale generalmente accompagna ogni ricetta; così 
per es. i vari tipi di liquore di Anice, di Arancio, di Menta, di Cacao, ecc., 
devono essere ricercati alle pagine richiamate rispettivamente per queste voci. 

Avvertiamo inoltre che, per economia di spazio, abbiamo usato le seguenti 


abbreviazioni: 


Estratto. 
Essenza. 
(f. 1.) 

(prep. est.) 


A 


Abelmosco 132. 

Abricotina (f. f.) 531. 

Achillea 132. 

Acqua 184. 

—— &mericana (D) 393. 

—— &romatica di anice 253. 

— — di assenzio 253. 

— — di calamo aromatico 253. 

— — di cannella 253. 

— — di cedro 254. 

— — di fiori di arancio 254. 

— — di lamponi 254. 

— — di lavanda 255. 

—- bianca di Torino (D) 394. 

— carminativa (D) 394. 

-—— cedrata (0) 459. 

— dei carmelitani scalzi (alcolato di 
zenzero) 263. 5 

—- della Cenerentola (M) 433. 

— della gloria (D) 394. 

— della Liguria (D) 396. 

—- della Principessa (D) 393. 


Preparato per distillazione. 
Preparato per materazione e digestione. 
Preparato mediante oli essenziali od essenze. 


Ratafià di frutta fresche. 
Preparazione estemporanea. 


Acqua della Regina (D) 399. 

— della Salute (D) 399. 

— delle belle donne (0) 485. 

— delle Dame (D) 395. 

— d’argento di Danzica (D) 393. 

— di Baal di Danzica (D) 393. 

— di Batavia (D) 393. 

— di Bouquet (D) 394. 

— di Costantinopoli (O) 485. 

— di Diana (0) 485. 

— di fantasia (D) 395. 

— di fiori (O) 485. 

— di Firenze (D) 396. 

— d’Italia (D) 396. 

— di Mannheim (Ess.) 284, (O) 460. . 

— di mille fiori (O) 485. 

— di Oporto (D) 615. 

— d'Oriente (D) 397. 

— d'oro (D) 397, (O) 460, 486. 

— — di Breslavia (Ess.) 284. 

— — di Danzica (Ess.) 284, (D) 397, 
(Estr.) 498, 507. 

— di pane (D) 394. 

— di Paradiso (D) 398. 
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Acqua di Siviglia (D) 615. 

— di Torino (D) 399. 

-—— di valeriana (O) 486. 

, —” divina (D) 390, 395. 

-—— marocchina (D) 619. 

— nobile (D) 396. 

— reale (0) 460. 

— verde di Marsiglia (D) 390. 

Acquavite di albicocche (D) 381. 

— di anice (D) 383. 

— di ciliegie (D) 376. 

— di Danzica (D) 390, 399, (O) 460. 

— genziana (D) 383. 

— di ginepro (D) 374. 

— di Hendaye (D) 400. 

— di mailto (D) 373. 

— di Nordhbausen (D) 372. 

— di prugne (D) 382. 

— di segale (D) 374. 

— di vinacce (D) 351. 

— di vino (D) 343, correzione 345, 
‘chiarificazione 347, invecchiamen- 
to 348. 

Acque aromatiche per distillazione 
(D) 251, norme per la conserva- 
zione 255, mediante oli essenziali 
255. 

Aoqueviti di cereali (D) 372. 

— di frutti (D) 376. 

doppie (D) 383. 

— di angelica 383. 

— di anice 383. 

— di arance, cedro, limone 384. 

— di calamo aromatico 384. 

—— di carminativo 384. 

— di ginepro 384. 

— di kùummel 384. 

— di menta 385. 

— (saggio sulle) 351. 

Agarico blanco 132. 

Alambicco a fuoco nudo 200. 

Alba (amaro di) (D) 533. 

Albicocche (f. f.) 517. 

Alborger Tatel Korn (D) 374. 

Alcanna d’Oriente 192. 

Alcolati 256, semplici 258, norme per 
la preparazione 264.00 

Alcoli superiori, determinazione 54. 

Alcolato semplice di aloe soccotrino 

258. 

— di ambretta semi 258. 

— di aneto 258. 

— dI angelica .258. 

— di anice 258. 
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Aicolato semplice di arance armse 
258. 

— — di arancio fiori 258. 

— — di assenzio 258. 

—— — di balsamo Tolù 258. 

— — di basilico 2858. 

— — di benzoino 258. 

— di bergamotto 258. 

— di caffè Moka 259. 

— di calamo aromatico 258. 

— di cannella Ceylan 258. 

— di cannella Cina 258. 

— di cardamomo 258. 

— di carvi (semi) 258. 

— di cascarilla 258. 

— di cedro 258. 

— di comino (semi) 258. 

— di dauco cretico 258. 

— di finoochio 258. 

— di galanga 258. 

— di garofani 258. 

— di genepi 258. 

— di ginepro 258. 

— di issopo 258. 

— di limoni 259. 

— di limoni (concentrato) 25$. 

colato composto di allasch russo 268. 

— di anisette comune 260. 

— di anisette tipo Bordeaur 20 

— di anisette tipo Lione 260. 

— di anisette tipo Parigi 260. 

— di arance amare (curecao) 298. 

— di assenzio comune 261. 

— di assenzio di Lione 261. 

— di assenzio di Montpellier 261. 

— di assenzio svizzero 261. 

— di coca 262. 

— di garus 262. 

— di ginepro 262. 

— di kUmmel di Riga 262. 

— di ktimme! glaciale 263. 

— di ktiimmel di Berlino 26S. 

— di kùmme!l di Eckau 2863. 

— di cannella 263. 

— di melissa composta 263. 

— di Pontarlier 262. 

— di zenzero 263. 

Alcolometria, ragguaglio delle scale 
(tabella) 84. 

Alocolometria 79. 

Alceolometro di Gay Lussao BI, & 
Trallee 81, di Richter 82. 

— di riduzione, lettura secando ls 
temperatura (tabella) 103. 
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AReool, origine 21, dalle patate 22, 


dai grani e dai cereali 24, carat- 
teri e proprietà 25, qualità com- 
merciali 25. 

(depurazione dell’) 77. 
(diluizione dell') (tabella) 1165. 
percentuale contenuta nei liquori 
. (tabella) 613. 

etilico, saggi ed analisi 28, carat- 
teri organolettici 33, determina- 
zione 34, trattamenti preliminari 
34, presenza di oli volatili 35, 
impurezze 36, diluizione con ac- 
qua (tabella) 40, acidi 47, eteri 48, 
aldeidi 49, reattivi 50, soluzione 
tipo 50. 
metilico, 
zione 71. 


ricerca e determina- 


-— puro 50. 

Algerino (liquore) (M) 446. 
MAlkermes (D) 400, (M) 433. 
—— di Firenze (0) 461. 
Aliasch (immel) (Estr.) 512. 
-—— russo (D) 390, 401, (O) 461. 
Almandino (D) 618. 

Aloe 132. 

Alpe (menta di) (D) 618. 


Alpi (genepì delle) (M) 444. 


Alpino (elisir) (M) 442. 
Alter Schwede (elisir svedese) (M) 544. 


Pini VIN 


Amaranto 194. 

Amare (gocce) (prep. est.) 610. 
Amaro al garofano (Ess.) 285. 
al Madera (M) 536. 

al Malaga (M) 537. 

al quassio (M) 537. 

angostura (M) 535. 

aperitivo (M) 535. 

aromatico (M) 536, (O) 549. 
bavarese (M) 538. 
Boonekampf (prep. est.) 609. 
comune (M) 538. 

di Alba (D) 533. l 
di Amburgo (Ess.) 285, (O) 548, 
553. 

di Berlino (0) 553. 

di Brescia (D) 533. 

di Breslavia (D) 534. 

di Danzica (D) 534. 

di Fibenstocker (Ess.) 285. 

Gi erbe (M) 536. 

— stomatiche (E68s.) 285, (O) 553. 
di Riga (M) 542. 

di Stettino (Ess.) 287, (O) 553. 
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ALITITTI 


40 — Il LAquorista. 


Amaro di Udine (M) 542. 
— di Vienna (Ess.) 287. 
— doppio (M) 537. 
— Felsina (M) 540. 
— fino di Berlino (Kss.) 284. 
— greco (EKss.) 285, (O) 553. 
— Grinewald (M) 541, doppio 541. 
— inglese (Kss.) 285. (M) 538. 
— Malakoff (M) 538. 
—— Maloia (M) 543. 
— olandese (Ess.) 286, (M) 540, 
(O) 553. 
—— orientale (M) 539. 
—— Picon (M) 543. 
— polacco (Ess.) 286, (O) 553. 
— sopraffino di Berlino (Kss.) 284. 
— spagnuolo (D) 534, (O) 553, (Ess.) 
286. 
— stomatico (M) 540, (O) 553. 
— — Boonekampf (M) 542. 
— — di Germania (M) 543. 
— —- doppio (0) 553. 
— —- (elisir) (O) 552. 
— —- Inglese (M) 541. 
— — (prep. est.) 609. 
— Stonsdorf (Ess.) 287. 
— tedesco (M) 543. 
— (vermouth all’) 590. 
— viennese (O) 553. 
— vino 595. 
Ambra grigia 183. 
Ambrosia (M) 433. 
Amburgo (amaro di) (0) 548, 553. 
— (assenzio di) (O) 552. 
Americano, vermouth 590. 
Ananas 132, (Estr. comp.) 515, (ft. f.), 
518, (O) 461, 486. 
— (punch all’) 570. 
— (ratafià di) (O) 529. 
Anatolia (liquore dell’) (O) 477. 
Ancusa 195. 
Anesone triduo (D) 401, 615. 
Aneto 133. 
Angelica 133, (Estr.) 498, (O) 462, 
486. 
— (olio essenz.) 164. 
— (rosolio di) (M) 434, 
Angostura 133. 
— (amaro) (M) 535. 
Anice (Estr.) 507, (O) 463, 486. 
— comune 133, (O) 164. 
—- (rosolio di) (D) 403, (M) 434. 
— stellato 133, (O) 165. 
— verde 133. 


(0) 459. 
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Anilina (colori di) 196. 
— — tabella delle principali carat- 
teristiche, 198. 


Anfsette (D) 390, 402, (Ees.) 287, 


(Estr.) 498, 507, (O) 463, 486. 
— della Martinica (Ess.) 287, (O) 464. 
— di Bordeaux (0) 464. 

— doppia (0) 464. 

— olandese (Ess.) 287. 

— tedesca (D) 402. 

Aperitivo (amaro) (M) 535. 

Appio palustre 134. 

Arak (D) 369, essenza, aroma, estratti 

369, tagliato 370, imitazioni 370, 

di Batavia, di Goa, all'uovo e 

cacao 371. 5 
Arance 134, (Ess.) 287, (Estr.) 498. 

(f. f.) 518. 

— amare (olio essenz.) 165. 

— dolci (olio essenz.) 165. 

— (rosolio di) (D) 103, (M) 434. 
Arancio (Estr.) 507, (0) 4164, 487. 
— fiori (olio essenz.) 168. 
Areometro di Baumé 82. 

Arnica 134, (O) 168. 

Aro 135. 

Aromatico (M) 435. 

— amaro (M) 536, (O) 549. 

— (elisir) (Estr.) 499, 507. 
Aromi artificiali 158. 

Asperula odorata 135. 

-— (vino di) 596. 

Assenzio 135, (Estr.) 508, (O) 163. 
— (estratto di) (O) 465. 

— (estratto doppio di) (Estr.) 508. 
— (rosolio di) (M) 435. 

— comune (rosolio di) (O) 466. 
— di Amburgo (0) 552. 

— di Rerlino (0) 549. 

— di Torino (0) 550. 

— di Vienna (Estr.) 509. 

— dolce semplice (0) 465. 

— dolce tedesco (0) 465. 

— doppio (0) 550. 

— fino di Vienna (0) 551. 

— francese (Ess.) 287. 

— inglese (O) 487, 551. 

— olandese (O) 551. 

— sopraffino (0) 487. 

—— — (crema di) (O) 466. 

— spagnuolo (0) 551. 

— etomatico (0) 552. 

— — Boonekampf (0) 549. 

— — di Crimea (0) 549. 
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Assenzio stomatico “di Danzica (6 
550. 

— — olandese (0) 550. 

— svizzero (D) 403, (Esa.) 283, (Estr. 
499, 508, (M) 436, (O) 466, 546 
553. 

— (vino di, composto) 593. o 

Atanasia 154. 

Ayrton (elisir stomatico di) (D) 616 

Aroflavina 197. 


B 


Badessa (elisir della) (0) 489. 

— (rosolio della) (D) 426. 

Badiana 133. 

— (olio essenz.) 165. 

— (rosolio di) (D) 404. 

Balsamo del Perù 135. 

— del Tolù, 136. 

— di Gerusalemme (D) 405. 

-—— di Riga (Estr.) 509. 

— divino (D) 405. 

Banana 136. 

Barbadoes (rosolio di) (D) 427. 

Barolo (vermouth al) 590. 

Basi piridiche, ricerca e determie: 
zione nell'alcool, 64. 

Bavarese (amaro) (M) 538. 

Benedettino (D) 404, (Ess.) 288, (Eatr? 
500, 509, (Estr. comp.) 515, ©. 
436, (O) 467. 

Benzoino 138. 

Benzolo ricerca e determinazione 
l'alcool 75. 

Bergamotto 136, (f. f.) 519, (O) 4€ 

— (olio essenz.) 168. 

— (ratafià di) (O) 529. 

Berliner gertreide Kimmel (D) I 

Berlino (amaro di) (0) 553. 

— (assenzio di) (0) 549. 

— (Kimmel di) (Eetr.) 512, (O) 417 

Bigarade 134. 

Bliancia di Westphal 87. 

Bisanzio (Ess.) 288. 

Bischof (vino) 598, rogeolio 593, 
per vino 599. 

Bommerliunder (D) 375. 

Boonekampf (amaro) (prep. est.) R% 

—— (amaro stomatico) (M) 542. 

— (assenzio stomatico) (0) 549. 

Bordeaux (colore di amilina) 197. 

Bordighera (rosolio di) (D) 613. 
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Bouquet (rosolio) (M) 450. 
Brescia (amaro di) (D) 533. 
Brealavia (amaro di) (D) 534. 
— (Calamo di) (0) 468. 


— (Kimmel di) (Estr.) 512, (O) 475. 


Brotwasser liqueur (D) 394. 
Brou de Noir (M) 432. 


Brulé (vino) 600, (estratti per) 600. 


C 


Cacao 137, (Estr.) 500, (O) 487. 
— alla vaniglia (M) 437. 
— — (crema di) (D) 405. 
— e china (vino al) 595. 
—- (ratafià di) (0) 529. 
— (rosolio di) (D) 405, (M) 438. 
Caccia (E8s5.) 288, (O) 467. 
— (Giquore della) (Estr.) 504, 513. 
Cacciatori Giquore dei) (0) 477. 
‘Caffè 137, (Estr.) 500, (M) 438, (O) 
487. 
—- (elisir di) (D) 406. 
Calamo (Fss.) 288, (Estr.) 589. 
— aromatico 137. 
—- —- (olio essenz.) 169. 
— composto (Estr.) 516, (O) 468. 
— di Breslavia (O) 468. 
— di Magdeburgo (O) 468. 
— (ratafià di) 529. 
—- (rosolio di) (D) 407, (O) 467. 
Calencola 192. 
Camedrio 133. 
Camomilla 138. 
—- (elisir di) (M) 4412. 
— (olio essenz.) 169. 
— (vino chinato alla) 595. 
Cannarona odorata 143. 
Cannella 138, (Ess.) 288, sali 509, 
(O) 468, 487. 
— (olio essenz.) 169. 
— (rosolio di) 407, (M) 439. 
Cappuccini (liquore dei) (O) 478, 491. 
Caramello 192. 
Cardamomo 138, (0) 488. 
— (olio essenz.) 169. 
Cardinale (0) 469, 489. 
Cardo santo 139. 
Carfofillata 139. 
Carmelitani Ciquore dei) (O) 478. 
—. romani (0) 489. 
Carmen (M) 439. 
Carminativo (Ess.) 289, (O) 488. 
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Carmino 193. 

Carvi 139. 

— (olio essenz.) 169. 

Cascarilla 139. 

Cassis 151. 

— (rgsolio di) (M) 439. 

Cattafo (maraschino di) (0) 491. 

Cattà (terra di) 192. 

Cedri 139. 

Cedro (legno di) 140. 

— (olio essenz.) 170. 

— (rosolio di) (D) 407. | 

— e limone (rosolio di) (D) 407. 

Cenerentola (acqua della) (M) 433. 

Centaurea minore 140. 

Cerfoglio 140. 

Certosa di Pavia (elisir) (M) 443. 

Chartreuse (D) 407, (Ess.) 289, (Estr.) 
501, 510, (O) 469, (prep. est.) 609. 

— imitazione (M) 439. 

Chermes 192. 

Cherry Brandy (Estr.) 510, (f. f.) 524. 

— Cordial (f. f.) 524. 

Chetoni, ricerca e determinazione nel- 
l'alcool 66. 

Chiarificazione 234. 

China 140. 

— (elisir di) (M) 545. 

— e cacao (vino alla) 595. 

Chinato alla camomilla, vino 595. 

— vino 593, ferruginoso rosso 594, 
composto 594. 

Chinotto 134. 

Chioggiotto (elisir) (M) 544. 

Chiraz (D) 410. 

Christofelet (Estr.) 501. 

Ciliegie (f. f.) 519, 527. 

— (crema di) (f. f.) 531. 

Cina (rosolio della) (D) 426. 

Cipero odoroso 141. 

Citronella tedesca dati 440. 

Clorofilla 193. 

Cloroformio 58. 

Coca 141. 

— (elisir di) (D) 411. 

— (vino di) 595. 

Coeciniglia 193. 

Cognao (D) 343, 352, cognac genuino 
353, cognac artificiale 354, etere 
di cognac 354, essenza per cognac 
fine champagne 354, essenza per 
cognac del Reno 354, essenze 0 
estratti di cognac (tabella) 3655, 
cognac tagliato 356, aroma di co- 
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| gonao 356, imitazione di cognao 
356, imitazioni (tabella) 357 e segg. 

Cognao imitazioni per distillazione 
359, all'uovo 360. 

— (olio essenz.) 171. 

— (punch al) (siroppo) 570% pre- 
par. 573. 

Cointreau (D) 390. 

Collatura 235. 

Colombo 141. 

Colorazione 233. 

Comino 142. 

— (olio essenz.) 171. 

Cordiale (D) 411,. (Ess.) 289, (Estr.) 
502 


— di Danzica (0) 470. 

— (elisir) (M) 546. 

Coriandoli 142, (O) 488. 

— (olio essenz.) 171. 

Costantinopoli (acqua di) (0) 485. 

Costumé (0) 470. 

Crema di assenzio sopraffino (O) 466. 

— di mille fiori (M) 448. 

— sultana (M) 440. 

Cremona (rosolio di) (D) 426. 

Creoli (olio di) (D) 425. 

Crespolina 153. 

Crimea (assenzio stomatico di) (0) 549. 

Crisoidina 197. 

Curacao 134, (D) 411, (Estr.) 502, 
510, (M) 440, (O) 470. 

— bianco (D) 391, (M) 442, (O) 471. 

— di Marsiglia (O) 470, 489. 

— d’Olanda (O) 488, 

— doppio (M) 455. 

— imperiale (O) 489. 

— olandese (Kss.) 288, 502, (prep. 
est.) 609. 

— (ratafià di) (O) 529. 

— semplice (O) 488. 

Curcuma 194. 


D 


Dame (rosolio delie) (D) 426. 

Danziea (amaro di) (D) 534. 

— (assenzio stomatico di) (0) 550. 

—- (cordiale di) 470. 

— (elisir stomatico rosso di) (M) 547. 

— (Krambambouli di) (f. f.) 525, 
(O) 474. 

— (Kimmel di) (Estr.) 512, (O) 476. 

Datteri (f. f.) 520. 
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Dauco eretico 142. 

Denaturanti, ricerca e deteeminza- 
zione 63. 

Depurazione dell’alooe! 77. 

Deroy, alambicco 201; a circolazione 
rapida 204. 

Diabolico (elisir) (0) 553. 

Diana (acqua di) (O) 485. 

Digestione 217, preparazione spirit. 
aromatizzati e tinture (estratti: 
con la — 221. 

Digestori (apparecchi) 218. 

Distillazione 199, (apparecchi di) 290. 
a bagnomaria 205, a vapore 207. 
norme di condotta 209, procedì- 
mento di autodistillazione 21ì, 
preparazione spiriti aromatizzat: 
e tinture (estratti) con la — 22. 

Dittamo 142. 

Dreyfus (vino) 602. 

Dtsseldorî (Estr.) 563. 


H 


Edulcoramento 224. 

Elisir alpino (M) 4412. 

— amaro stomatico (0) 552. 

— aromatico (Estr.) 499, 507, (0: 
489. 

— carminativo (D) 412, (M) 4£2. 

—— Certosa di Pavia (M) 443. 

— chioggiotto (M) 544. 
cordiale (M) 546. 

— dei Cappuccini (D) 412. 

— dei farmacisti (M) 547. 

— dell'abbazia (D) 412. 

— della Badessa (O) 489. 

— della salute (O) 553. 

— delle Alpi (D) 412. 

— del Monaco (0) 471. 

— del S. Bernardo (D) 414. 

— diabolico (0) 553. 

— d'amore (M) 443. 

— di camomilla (M) 442. 

— di china (M) 545. 

— di erbe (Estr.) 503. 

—- di erbe alpine (M) 444. 

—- di latte (M) 445. 

— di lunga vita (M) 5344. 

— di menta (0) 492. 

— di mirtillo (M) 449. 

— di noce di kola (M) 450. 

— di rabarbaro (M) 545. 
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fr di Spa (Estr.) 511. 

Gi timo (M) 452. 

@i viole (M) 453. i 
Qi Fernet (M) 546. 

Garus (D) 411. 

inglese (M) 443. 

stomatico (M) 545, (0) 471, 552. 
—— di Ayrton (D) 616. 

-—— di erbe (M) 544. 

—— di Montefeltro (D) 617. 

-—— di zenzero (M) 454. 

—— dorato (M) 444. 

— rosso di Danzica (M) 547. 
svedere (M) 544, (prep. est.) 610. 
vegetale (D) 411. 

Enula campana 143. 

Erba benedetta 139. 

Erbe (amaro di) (M) 536. 

-—— (elisir stomatico di) (M) 544. 


DARA IATA 


—— alpine (elisir di) (D) 411, (M) 444. 


dei liquori 610. 

naturali di frutta: 

di albicocche 298. 

di ananas 298. 

di cedro 298. 

di fragole 298. 

di lampone 298. 

di ribes 298. 

Estratti composti, preparazione per 
mescolanze di spirito aromatico e 
oli essenziali 515. 
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amaro Angostura 554. 
— aromatico 554. 

— di Breslavia 554. 
— dei Carpazi 555. 
— alla china 555. 

— di Colonia 555. 

— Doctor 555. 

— di erbe alpine 556. 
— di erbe aromatiche 556. 
— EKibenstocker 5586. 
— fino 557, 

— Haftmann 557. 

— inglese 557. 

— italiano 557. 

— olandese 558. 

— polacco. 558. 

— reale 558. 
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Estratti amaro spagnolo 558. 

— — Jockey 558. 

—— — Rachenputzer 5659. 

voglio Haftmann 559. 

— — Malakoff? 559. 

— elisir Daubitz 560. 

— — e"be alpine della Svizzera 560. 

— — stomatico 560. 

— — di erbe stomatiche 6560. 

— — dei marinai 660. 

— — svedese di lunga vita 561. 

— — svedese 561. 

— gocce d’Amburgo 561. 

— — di Danzica 561. 

— — di Fieber 562. 

— — del Dr. Mampe 562. 

— — di Stettino 562. 

— — di Thorner 562. 

— — del Dr. Klipp 562. 

Estratti per amari, per macerazione 
e per aggiunta di oli essenziali ed 
essenze (M O): 

— amaro di Amburgo 563. 

— — stomatico Boonekampf 564. 

— — di Carlsbad 564. 

— — della Frisia 564. 

— — greco 564. 

— —- inglese 565. 

— — reale 565. 

—— — alla rosa 565. 

— — stomatico di Copenaghen 565. 

— — turco 565. 

— — di Turingia 565. 

— — di Werstfalia 566. 

— — Mogador 566. 

— — italiano 566. 

— — olandese 566. 

— — spagnuolo 566. 

— — stomatico (Magenbitter) 566. 

Estratti per liquori, preparazione 494. 

— per maccrazione e digestione di- 
retta 497. 

—- per punch 567. 

— per vermouth 586. 

— preparazione a base di oli essen- 
ziali 507. 

Estratto di assenzio (0) 465. 

— di grog 575. 

— di Tschai 575. 

Estrattori (apparecchi) 218. 

Estrazione delle sostanze vegetali 211. 

Etere di albicocche 296. 

— di albicocche (inglese) 296. 

— di ananas 296. 
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Etere di ananas (inglese) 296. 

— di bergamotto (inglese) 296. 

— enantico 296. 

— di limone (inglese) 296. 

— di prugne (inglese) 296. 

— di melarance (inglese) 296. 

— di ciliegie (inglese) 297. 

— di prugne Regina Claudia 297. 

— di fragole (inglesc) 297. 

— di lampone 297. 

— di lampone (ingiese) 297. 

— di pera (inglese) 297. 

— di pesche (inglese) 297. 

— di prugne (inglese) 297. 

— di ribes (inglese) 297. 

— di mele (inglese) 298. 

— solforico, ricerca e determina- 
zione nell’alcool 75. 

Eteri artificiali 293, (tabella) 295. 


Eugenolo 172. 


E' 


Fabbricazione det liquori, norme ge- 
nerali e avvertenze speciali pre- 
liminari 10. 

Farmacisti (elisir dei) (M) 547. 

Fattore (rosolio del) (Estr.) 504. 

Fava tonca 143. 

— — (ratafià di) (0) 530. 

Felsina (amaro) (M) 540. 


Fernet (elisir) (M) 546. nd 


Fiohi (f. f.) 520. 

Fidanzati (punch dei), prepar. 574. 
Filtrazione 227, in grande 232. 
Finocchio 143, (O) 472. 

— (olio essenz.) 171. 

— doppio (O) 489. 

Fiorentino (rosolio) (D) 427. 
Fioretto di Firenze (D) 414. 

Fleri d’amore (0) 472. 

— d'arancio (O) 489. 

— di Montpellier (O) 489. 

— di primavera (O) 490. 

— (ratafià dei) (f. f.) 526. 
Firenze (alchermes di) (0) 461. 
Fiorrancio 192. 

Fitolacca 194. 

Fra Diavolo (liquore) (D) 620. 
Fragola (punch alla), prepar. 571. 
Fragole (f. f.) 520. 

— di bosco (f. f.) 520. 

Frutti (vino di) 604, mediante fermen- 
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tazione 605, liquorogi non fermer 
tati 606, con eteri di frutti ars 
ficiali 607. 

Fucsina soltonata 197. 

Furfurolo, ricerca e determinazioo 
nell’alcool 53. 

Fuseldl 77. 


G 


Galanga 141. 

— (olio essenz.) 172. 

Gambrinus (Estr.) 503. 

Garofani (Ess.) 289, (Estr.) 503, (0. 
471, 490. 

— (olio essenz.) 172. 

— (bottoni di) 144. 

— (composto di) (O) 473. 

— (rosolio di) (D) 414, (M) 444. 

Garus (vermouth con) 591. 

Genepì delle Alpi 144, (D) 414, (M) t{: 

Genziana 141. 

—- (colore di anilina) 197. 

Germania (amaro stomatico di) (M 
542. 

Giaggiolo 145. 

Giallo Naftol S. 197. 

Gin (D) 374, (essenze per) 374. im 
tazione 375. 

Ginepro 145, (D) 415, (Esa.) 2% 
(Estr.) 503, 511, (M) 445, (0) 021 
490. 

— composto (0) 474. 

— della Riviera (liquore di) (0) 61) 

— olandese (Estr.) 511 (O) 473. 

Glicerina 190. 

Glucosio 188. 

Gocce amare (prep. est.) 610. 

— del Dr. Mampe (M) 547. 

— di Milano (M) 547. 

— d'oro (D) 415. 

Grado alcolico 79. 

— — dal peso specifico 87, tabella #1. 

— — determinato, preparazione 1}4 

— — determinato col refrattometm» 
95, (tabella) 96. 

— -— riduzione con agxgiunta di sc 
qua (tabella) 113, aumento cor 
aggiunta di alcool 113. 

Grani «di Provenza 192. 

Grappa o acquavite di vinacce (D) 35° . 

Greco (amaro) (0) 553. 

Grenoble (ratafià di) (f. f.) 598. 
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Grog 566. 
— (Ceertratto di) 575. 


Grfinewald (amaro) (M) 541, doppio 


5411. 
Gusiaco o legno santo 145. 
Ttui&nolet (f. f.) 527. 


I 


Fdromele 603. 

Indaco 194. 

Indiano (punch) (Fstr.) 569. 
Inglese (amaro) (M) 538. 
—— (amaro stomatico) (M) 541. 
—— (assenzio) (0) 551. 

—+ (elisir) (M) 443. 
Inveochiamento 237. 
Sperico (D) 418. 
Tppocrasso 602. 

Ireos 145. 

Iride 145, (Estr.) 511. 
Isaopo 145. 

-— (olio essenz.) 172. 

fva (D) 419, (Estr.) 504. 
Iwan (M) 445. 


J 
Jokey (Ess.) 289. 


K 


Hfrseh (punch al), siroppo 571, pre- 


parazione 573. 


Klrschwasser (D) 376, tagliato, imi- 


tazioni 379. 
— (rosolio di) (0) 474. 
Kola (noci di) 146. 


Komarowsky-Fellenberg (determina 


zione colorimetrica di) 57. 
Kontuozowka (0) 475. 


Krambambouli (D) 416, (Ess.) 290, 


(Estr.) 511, (O) 474, 45). 
— di Danzica (f. f.) 525, (O) 474. 
— di Magdeburgo (0) 474. 
— (punch al), preparaz. 573. 
Kujawler (M) 546. 


Ktimmel 139, (D) 416, (Estr.) 504, 


(O) 475, 491. 
— (Allasch) (Estr.) 512. 


— di Berlino (D) 417, (Ess.) 290, 


(Estr.) 512, (O) 476. 


Kimmel di Breslavia (D) 417, (E88.) 
290, (Estr.) 512, (O) 475. 

— di Danzica (D) 417, (Ess.) 290, 
(Estr.) 512, (0) 476. 

— di Eckau (D) 417. 

— di Riga (D) 418. 

— doppio (Estr.) 513. 

— — di Danzica (M) 455. 

— glaciale (D) 417. 


L 


Lampone (punch al), preparaz. 572. 

Lamponi (Estr.) 513, (f. f.) 521, 528, 
(O) 491. 

— (crema di) (f. f.) 531. 

— (ratafià di) (O) 530. 

Latte (elisir di) (M) 445. 

— (punch al), preparaz. 571. 

Latte di vecchia (O) 477. 

Lauro 146. 

— (olio essenz.) 172. 

Lavanda 146. 

— (olio essenz.) 172. 

— (rosolio di) (M) 446. 

Legno amaro (quassio) 151. 

— quassio 151. 


. — rosa 146. 


Levistico 146. 

Limone (Ess.) 290, (Estr.) 513, ({. f.) 
521, (O) 477, 491. 

— aromatizzato (Estr.) 513. 

Limoni 146, (M) 446. 

— (olio essenz.) 173. 

— (ratafià di) (O) 530. 

Liquirizia 147. 

Liquore algerino (M) 446. 

— dei cacciatori (0) 477. 

— dei Cappuccini (0) 478, 491. 

— dei Carmelitani (0) 478. 

— dell'Anatolia (O) 477. 

— della Caccia (Estr.) 504, 513. 

— del Mézenc (D) 419, (0) 47R. 

— di ginepro della Riviera (D) 617. 

— di Sorrento (D) 619. 

— di Teichmeyer (D) 419, (O) 478, 
553. 

— di Tolosa (M) 446. 

— di Turingia (D) 419. 

— di Turner (Ess.) 290, (O) 553. 

— Fra Diavolo (D) 620. 

— igienico Raspail (D) 420, (M) 447. 

—- Moro (0) 553. 
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Liquore scozzese (M) 447. 

— semplice 484. 

— — (uso del) 483. 

— toscano (D) 617. 

Liquori a base di tintura direttamente 
preparata 432. , 


— artificiali 386, 


—- (esame dei) 610. 

— mediante essenze 456. 

— mediante estratti 494. 

— naturali 5, artificiali 63. 

— per distillazione 343. 

— per macerazione e digestione 431. 
-—— per mescolanza di tinture 4332. 


senze 6548. 
—— — per macerazione e digestione 
535. 
Lisciviazione a spostamento 215. 
Londra (rosolio di) (O) 482..- 
Lorena (Scubac di) (M) 451. 
Lunga vita (elisir di) (M) 544. 
Luppole 147, (Estr.) 505. 


M 


Macerazione 213. 
Macis 147. 
—- (olio essenz.) 173. 
Madera (amaro al) (M) 536. 
— (punch al) siroppo 8571. 
—- (vermouth al) 592. 
Madras (0) 479. 
Magdeburgo (Calamo di) (0) 468. 
— (Krambambouli di) (O) 474. 
Maggiorana 147. / 
— (olio essenz.) 173. 
Maintrank 596. 
Maierca (rosolio di) (D) 427. 
Malaga «amaro al) (M) 537. 
Malakoff (amaro) (M) 539. 
Malola (amaro) (M) 543. 
Mallo di noci (Estr.) 505, 514, (f. f.) 
823, (M) 432). 
Malt Brandy (D) 373. 
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Mampe Dr. (gocce del) (M) 547. 

Mandarini 147. 

Mandarino (rosolio di) (M) 447. 

Mandorle amare (olio essenz.) li. 
(O) 479. 

— — (rosolio di) (M) 488. 

— di pesco (0) 479. 

Mandorlo 147. 

Mannheim (acqua di) (O) 460. 

Maraschino (D) 391, 420, (Ese.) 29: 
(Estr.) 514, (Estr. comp.) sSl& 
(O) 479, 491. 

— di Cattaro (O) 491. 

— di Dalmazia (O) 479. 

— di Zara (D) 618. 

Marocchina (acqua) (D) 619. 

Marsala (vermouth al) 592. 

Marsiglia (Curacao di) (O) 470, 48!. 

Mastice 148. 

Materiale del liquorista 17. 

Materie coloranti 191. 

Mélange (M) 548. 

Melangolo 134. 

Mele (f. f.) 522. 

— cotogne (f. f.) 522. 

Mellloto 148. 

Melissa 148. 

— (olio essenz.) 175. 

— tedesca (0) 480. 

Meniante trifogliato 148. 

Menta 149. 

— alla mandoria (O) 492. 

— bianca (O) 491. 

— comune (0) 481. 

—— (crema di) (O) 480. 

-— crispa (olio essenz.) 175. 

— di alpe (D) 618. 

—— (elisir di) (O) 492. 

—— inglese (O) 492. 

— piperita (D) 422, (Ess.) 291, (Estr. 
8514, (O) 480), 482. 

— (olio essenz.) 178. 


Mésene (iquore di) £19, (O) 478. 
Milano (gocce di) (M) 547. 
Millefiori (crema di) (D) 392, (M) 4î. 


— (rosolio di) (D) 424. 
Millepertuis (D) 418. 
Mirobelani 149. 

Mirra 149. 

Mirtillo (baoche di) 195. 
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Mirtillo (elisir di) (M) 449. 

Monaco (elisir del) (O) 471. 

Montefeltro (elisir stomatico di) (D) 
617. 

Moro (Eess.) 291. 

— (liquore) (0) 553. 

Mescato (D) 424. 

—- (rosolio di) (O) 481. 

Muschio 184. 


N 


Nalewska (f. f.) 525. 

Neetar (D) 424. 

Neroli 134. 

— (olio essenz.) 176. 

Nerolina 177. ; 

Nessler (tabella di) per i vini di frutti 
fermentati 605. 

Nece di kola (elisir) (M) 450. 

— moscata (O) 492. 

— vomica (vermouth alla) 591. 

Neei (mallo di) (Estr.) 505, 514, (f. f.) 
523. 

Neci moscate 150. 

— (olio essensz.) 177. 

— (rosolio di) (D) 425. 

— (rosolio di mallo di) (M) 449. 


o 


Obezowska (0) 481. 
Glandese (amaro) (M) 540, (0) 8553. 
— (assenzio) (0) 551. 
— (assenzio stomatico) (0) 550. 
Ol essenziali 159, 280, concentrati 
281; vedi alle singole voci. 
— — conservazione 162. 
— —- falsificazioni 178. 
— — norme d'impiego 181. 
— — tabella delle principali carat- 
teristiche 166. 
= “ uso, diluizione e mescolanza 
22. 
sso » per distillazione e macerazione 
1. 
OH eterei 159. 
Olio del creoli (D) 425. 
Omnium Dorvault 219. 
Operto (acqua di) (D) 615. 
Orcanetto 195. 
Oricello 195. 
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Orientale (amaro) (M) 539. 
Origano 150. 


— (olio essenz.) 177. 


P 
Pace (rosolio della) (D) 620. 
Parigino (rosolio) (D) 428. 
Passola (uva) 154. 
Pepe della Giamaica 150. 
— garofanato 150. 
Percentuale di aleooì nei liqueri (ta- 
bella) 613. 
Pere (f. f.) 523. 
Perfetto amore (Ess.) 291. 
Persico (Ess.) 292, (Estr.) 505, 514, 
(O) 481. 
— (rosolio di) (D) 425. 
Pesaspiriti di Cartier 82. 
Pesca (punch alla), preparaz. 572. 
Pesche (f. f.) 523. 
Pesco (liquore di mandorle di) (O) 479. 
— (semi di) (M) 451. 
Petit grain 134. 
Picnometri 90. 
Pieon (amaro) (M) 543. 
Pimento 150. 
Polacco (amaro) (0) 553. 
Polka (Ess.) 292. 
Pelipodio 151. 
Polmonaria 181. 
Ponceau (colore di anilina) 197. 
Portogallo (olio essenz. di) 168. 
Profumi artificiali 158. 
Provenza (grani di) 192. 
Prugne (Estr.) 505, (f. f.) 524, 525. 
Punch 566. 
— al cognac, preparaz., 6573. 
— al kirsch, preparaz., 573. 
— al krambambouli, preparaz. 573. 
— alla romana, preparaz., 573. 
— al rhum (siroppo) 570. 
— al cognac (siroppo) 570. 
— al kirsch (siroppo) 571. 
—— alla fragola, preparaz. 571. 
— all’ananas (Estr.) 570. 
— al lampone, preparaz. 572. 
— al latte, preparaz. 571. 
—— al madera (siroppo) 571. 
— alla pesca, preparar. 572. 
— al rhum, preparaz. 573. 
— al tè (Estr.) 569. 
— al vino, preparaz. 571. 
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— bruciato, preparaz. 573. 

— dei fidanzati, preparaz. 574. 
— di Dusseldorf (Estr.) 568. 
— diversi, preparaz. 571. 

— indiano (Estr.) 569. 

— reale (Estr.) 568. 

— (rosolio di), preparaz. 574. 
— russo, preparaz. 573. 

— (siroppi di) 570. 

— svedese (Estr.) 569. 


Q 


Quassio 151. 

— (amaro al) (M) 537. 

Quattra frutti (ratafià dei) (f. f.) 528. 
Quattro semi (rosolio dei) (M) 451. 


R 


Rabarbaro 151. 

— (elisir di) (M) 545. 

— (vino di) 596. 

Raspail (liquore igienico) (D) 420, 
(M) 447. 

Ratafià 615. 

— amaro (0) 529. 

— composti 524. 

— dei fiori (f. f.) 526. 

— dei quattro frutti (f. f.) 528. 

— del Vescovo (f. f.) 625. 

— di ananas (0) 529. 

— di bergamotto (0) 529. 

— di cacao (0) 529. 

— di calamo (0) 529. 

— di curacao (0) 529. 

— di fava tonca (0) 530. 

— di Grenoble (f. f.) 526. 

— di lamponi (0) 530. 

— di limoni (0) 531. 

— igienico (f. f.) 527. 

— imitazioni 528. 

Reale (punch) (Estr.) 568. 

Rettificazione 208. 

Rhum (D) genuino 361, artificiale 362, 
tabella 367, (etere di) 362, (aroma 
per) 363, tagliato 364, Giamaica 
365, vino 366. 

— (punch al), siroppo 570, prepar. 
573. 

Ribes (f. f.) 324. 

— nero 151. 
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Riga (amaro di) (M) 542. 

— (balsamo di) (Estr.) 509. 

Riviera (ginepro della), liquore (Dè 
617. 


 Rocellina 197. 


Roese (metodo) 58. 

Romana (punch alla), preparaz. 573. 
Rosa (0) 482, 492. 

— gallica (O) 482. 

Rose (Ess.) 292, (Estr.) 506, 514. 
— (olio essenz.) 177. 

— (petali di) 152. 

—- (rosolio di) (M) 450. 
Rosmarino 152, (O) 493. 

— (olio essonz.) 177. 

Rosolio Bouquet (M) 450. 

— dei quattro semi (M) 451. 

— dei sette semi (0) 493. 

—- del fattore (Estr.) 504. 

—- della Badessa (D) 426. s 
— della Cina (D) 426. 

— della Pace (D) 620. 

— delle Dame (D) 426. 

— delle zitelle (O) 493. 

— di Angelica (M) 434, (O) 459. 
— di anice (M) 434. 

— di arance (M) 4534. 

— di assenzio (M) 435. 

— — comune (O) 466. 

— di Barbadoes (D) 427. 

— di Bordighera (D) 618. 

— di cacao (M) 438. 

— di calamo (0) 468. 

— di cannella (M) 439. 

— di cassis (M) 439. 

— di Cremona (D) 426. 

— di garofani (M) 444. 

— di kirschwasser (O) 474. 

— di lavanda (M) 446. 

— di Londra (O) 482. 

— di Maiorca (D) 427. 

— di mallo di noci (M) 449. 

— di mandarino (M) 447. 

— di mandorle amare (M) 448. 
— di moscato (0) 481. : 
— di punch, preparaz. 574. 

— di rose (M) 450. 

— di Taormina (D) 618. 

— di Torino (D) 428, (O) 482. 
— di vaniglia (M) 432, (O) 493. 
— di Venere (O) 493. 

— di zenzero (M) 483. 

—- fibrentino (D) 427. 

— parigino (D) 428. 
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Rosolio svizzero (0) 493. 

—- tedesco (0) 493. 

— tropicale (D) 619. 

— Vescovo 598. 
Rostopschin (Ess.) 292. 
Russo (punch), preparaz. 573. 
Ruta 153. 


S 


Salute (elisir della) (O) 553. 

Salvia 153. 

—— (olio essenz.) 177. 

Sandalo (legno di) 153. 

—— (olio essenz.) 177. 

Santolina 153. 

Sapori delle sostanze vegetali 156. 
Sassafrasso (legno di) 153. 

—- (olio essenz.) 178. 

Scariatto di Biebrich 197. 

Sohiff (reattivo di) 50. 

Seottum (D) 620, (M) 548. 

Scozzese (liquore) (M) 447. 

— Usquebaugh (M) 452. 

Scubao di Lorena (M) 451. 

Sedano 134, (D) 428. 

Semi di albicocche (crema di) (D) 392. 
— di pesco (M) 451. 

Serpentaria 153. 

Sette semi (rosolio dei) (O) 493. 
Siroppi 299, (densità dei) 300, pre- 
paraz. 301, 312, tabella gradi 
Baumé 304, chiarificazione dello 
zucchero 305, decolorazione dello 
zucchero 306, quantità di zuo- 
chero 307, conservazione 312, glu- 
cosio 313. 

prepar. semplice 308. 

prepar. di fiori d'arancio 308. 
prepar. di rose 309. 

prepar. di capilvenere 309. 
prepar. di limoni o cedro 309. 
prepar. di arance 309. 

prepar. di lamponi 309. 

prepar. di amarene 310. 

prepar. di ribes 311. 

di ribes, amarene, ciliegie e lam- 
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Siroppo di amido 188. 
Siviglia (acqua di) (D) 615. 
Slibovitz (D) 382. 


Sorrento (liquore di) (D) 619. 

Sostanze animali 183. 

Spa (elisir di) (Estr.) 511. 

Spagnuolo (amaro) (D) 534, (O) 553. 

— (assenzio) (0) 551. 

Spiriti 76. 

— aromatizzati 256. 

Spostamento (lisciviazione e) 215. 

Spumante (vermouth) 592. 

Stein&ger (Ess.) 292. 

Stettino (amaro di) (O) 553. 

Stomatico (amaro) (M) 540, (0) 553, 
(prep. est.) 609. 

— (assenzio) (O) 552. 

— (assenzio Boonekampf) (0) 549. 

— (assenzio di Crimea) (O) 549. 

— (assenzio di Danzica) (0) 850. 

— (assenzio olandese) (0) 550. 

— bianco (amaro) (Ess.) 292. 

— Boonekampf (amaro) (M) 542. 

— dell’Elettore (Ess.) 293. 

— di Germania (amaro) (M) 542. 

— di erbe celisir) (M) 544. 

— doppio (amaro) (0) 553. 

— (elisir) (M) 545, (0) 471, 552. 

—- (elisir amaro) (0) 552. 

—- inglese (amaro) (M) 541. 

— rosso di Danzica (elisir) (M) 547. 

— verdolino (D) 430. 

— (vino) 596. 

Succhi vegetali 314, preparaz. 316, 
depurazione 317, conservaz. 319. 

Succo vegetale di mele cotogne 319. 

— — di cedro 320. 

— — di ribes 320. 

— — di melagrana 321. 

— — di pesca 321. 

— — di susina selvatica 321. 

Sultana (crema) (M) 440. 

Svedese (elisir) (M) 544, (prep. est.) 
610. 

— (punch) (Estr.) 569. 

Svizzero (assenzio) (0) 553, 549. 


T 


Tanaceto 154. 

Taormina (rosolio di) (D) 618. 
Tarassaco 154. » 
Tè 154, (M) 451. 

— (crema di) (D) 392. 

— (punch al) (estr.) 569. 
Tedesco (amaro) (M) 543. 
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. 


Telohmeyr (Ess.) 293. Tinture semplici di maggiccam 
—- (liquore di) (D) 419, (O) 478, 273. 
653. — di mandorle amare 273. 
Teyssère (f. f.) 526. — di melissa 273. 
. Timo 154. — di menta crispa 273. 


— (elisir di) (M) 452. 
— (olio essenz.) 178. 


— di menta piperita 273. 
— di muschio 273. 


Tinture 264. — di noci (mallo di) 274. 
semplici 265. — di noci moscate 273. 
— di agarico 265. — di noci verdi 274. 

— di aloe 265. — di pepe e pimento 274. 
— di ambra 265. — di pepe di Spagna 274. 


— di prugne 274. 
— di quassio 274. 
— di rabarbaro 274. 
— di ribes nero 270. 


— di ananas 266. 

— di angelica 266. 

—— di anice 266. 
— di anice stellato 266. 


-—— di arance amare 2660. — di rose 274. 

— di arance dolci 266. — di rosmarino 274. 
— di asperula odorosa 266. — di salvia 275. 

— di assenzio 267. — di storace 275. 
— di balsamo del Perù 267. — di tè 275. 

— di balsamo del Tolù 267. — di timo 275. 

— di basilico 267. — di valeriana 275. 
— di benzoino 267. — di vaniglia 275. 
— di bergamotto 268. — di viole 276. 


— di zedoaria 278. 

— di zenzero 276. 

miste 276. 

— Amaro d’Amburgo 276. 
— Liquore della caccia 276. 
composte 277. 

-— amara 277. 

—— aromatica 278. 

— assenzio composta 278. 


— di cacao 268. 

— di caffè 268. 

— di calamo aromatico 268. 
— di camomilla 269. 

—— di cannella 269. 

—— di cardamomo 269. 

— di cardo santo 269. 

— di carrube 269. 

—— di cascarilla 270. 


— di gassis 270. — cannella composta 278. 

—— di centaurea 270. — China composta 278. 

— di china 270. — Elisir amaro 279. 

— di coca 270. — Melissa 279. 

— di comino 270. — stomatica composta 279. 
— di curacao 270. coloranti 322. 

— di eucalipto 271. uso diluizione e mescolania 
— di fava tonca 3271. 222. 

— di finocchio 271. Tolosa (iquore di) (M) 446. 

— di galanga 271. Torine (assenzio di) (O) 550. 

— di garofani 271. — (rosolio di) (D) 428, (O) 482. 
— di genziana 271. Tormentilla 154. 

— di ginepro 272. Toscano (liquore) (D) 617. 

— di grana paradisi 272. Trappistino (D) 429. 

— di iride 272. Triple sec (D) 429. 

+— di issopo 272. Trepeolina 197. 

— di lauro 272. Tropicale (rosolio) (D) 619. 

— di lavanda 272. Taechai (estratto di) 575. 

—- di liquirizia 272. Turingia (liquore di) (D) 419. 
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—— di macis 273. Turner (liquore di) (O) 553. 


U 


Udine (amaro di) (M) 542. 
Usquebaugh (D) 430. 

—— scozzese (M) 452, (O) 483. 
Uva (f. f.) 524. 

—— secca 154. 


v 


Valeriana 155. 

—— (olio essenz.) 178. 
Vaniglia 155, (Estr.) 506, (M) 452. 
— (rosolio di) (M) 432, (O) 493. 
Venere (rosolio di) (0) 493. 
Verdolino stomatico (D) 430. 


Vermouth 577, alcolizzazione del vino 
(tabella) 571, preparaz. 580, ri- 
cette 581, tabella ricette 583, spe- 


ciali 589. 


—— chinato 589, al barolo 590, al- 
l’amaro 8590, americano 590, con 


garus 591, con estratto d’erbe 591, 


alla noce vomica 591, al madera 


592, al marsala 592, spumanti 
592. 

—— (estratti per) 586. 

—— (prep. est.) 610. 

Veronica 155. 

Vescovo (ratafià del) (f. f.) 525. 

—— (vino) 598, rosolio 598, estratti 
per vino 599. 

Vespetrò (D) 392, 430, (M) 453. 

—— francese (0) 483. 

Vienna (assenzio fino di) (O) 551. 

Viennese (amaro) (0) 553. 

Vinacecioli (essenza di) (olio essenz.) 
171. 

Vini aromatizzati 8. - 

Vino (alcolizzazione del) per prepar. 
del vermouth 579. 

—— amaro 595. 

—— alla china e al cacao 595. 

—- Bischof 598. 

— brulé 600, (estratti per) 600. 
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Vino chinato 593, ferruginoso rosso 
594, composto 594. 

— — alla camomilla 595. 

— di asperula 596. 

— di assenzio composto 593. 

— di coca 6595. 

— di rabarbaro 596. 

— Dreyfus 602. 

— (punch al) preparaz. 571. 

— stomatico 596. 

—— aromatici 593. 

— aromatizzati 577. 

— di frutti 604, mediante fermenta- 
zione 605, liquorosi non fermen- 
tati 606, con eteri di frutti arti- 
ficiali 607. 

Viole (elisir di) (M) 4538. 

—— mammole (estr. comp.) 516. 

Viselole (f. f.) 524. 

Vittoria (Ess.) 293, (f. f.) 631, (O) 483. 


W 
Whisky (D), imitazioni 372. 
Wokta (M) 548. 


Z 


Zafferano 155. 
— (materia colorante) 195. 


| Zara (maraschino di) (D) 618. 


Zedoaria 156. 

Zenzero 156, (D) 431, (Estr.) 506, 
(O) 483. 

— (olio essenz.) 178. 

— doppio (M) 454, (O) 483. 

— (elisir stomatico di) (M) 454. 

— indiano (0) 494. 

— (rosolio di) (M) 453. 

Zeven Kruld Liqueur (M) 454. 

Zitelle (rosolio delle) (O) 493. 

Zucchero 186, (tipi di) 187, controllo 
genuinità 187, qualità 188. 

— (solubilità dello) (tabella) 226. 

Zwetschenbrandtwein (D) 382. 
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— G. CIOCCA 


IL PASTICCIERE 


E CONFETTIERE 
MODERNO 


RACCOLTA COMPLETA DI RICETTE 


(più di mille) per ogni genere di Biscotti - Torte - Paste 
al lievito - Pasticceria assortita - Paste piccole - Con- 
fetterie - Creme - Frutti canditi - Gelati - Sciroppi, ecc., 
con dettagliata descrizione per la fabbricazione dei 
Biscotti inglesi, del Cioccolato, Confetti, Caramelle - 

Sistemi italiani ed esteri. 


Metodo pratico per la decorazione delle torte e dei 
dolci fantasia e brevi cenni di chiados: applicata 
all'industria dolciaria. » 


OTTAVA EDIZIONE: 
completamente rifatta ed ampliata 


1946, in-16°, di pagine VIII-680 con 306 figure, 16 grandi 
illustrazioni e 30 tavole a colori: Lire 650. 


G. CIOCCA 


GELATI 


DOLCI FREDDI - RINFRESCHI - BIBITE | 
REFRIGERANTI - CONSERVE E COMPOSTE : 
DI FRUTTA E L'ARTE DI BEN PRESENTARILI © 


QUINTA EDIZIONE RIFATTA 


1945, in-16°, di pagine XXIV-264, con 171 figure e $ i} 
tavole a colori: L. 150. 


ROERO E 1050334 è 
EDITORE ULRICO HOEPLI MILANO 


